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EDITORIAL 


8760 Stunden 





iebe Leserinnen und Leser, 
wenn am 31. Dezember um null Uhr die Gläser klingen und man sich 
ein „Gutes Neues Jahr“ wünscht, dann werden die wenigsten wohl 
an die Zahl Achttausendsiebenhundertsechzig denken. Diese Zahl 
steht aber für die bevorstehenden Stunden des Jahres 2018. Für die 
einen eine Menge, für andere zu wenig Zeit, um alles zu erledigen. 
Wenn man bedenkt, dass wir etwa ein Drittel dieser Zeit schlafend 
verbringen, ein weiteres Drittel in der beruflichen Tätigkeit und 
im Mittel noch etwa ein Sechstel für Aktivitäten in Vereinen oder 
für individuelle Freizeitprogramme benötigen und selbstverständ- 
lich Familie, Haushalt und Urlaub ihr Recht einfordern, dann stellt 
man fest, dass nur noch wenig Zeit für Anderes übrigbleibt. Zum 
Beispiel für den Genuss einer feinen Cigarre. Je nach Format ver- 





langt dieser Rauchgenuss zwischen einer oder zwei Stunden. Um 
nicht im Negativ-Kontingent anzukommen, vereint der Aficiona- 
do deshalb meist mehrere Genussfaktoren. Das Glas Wein oder die 
Spirituose werden zum Begleiter. Das gute Gespräch findet ebenso 
seinen Platz in dieser Rechnung, wie auch die entspannte Lektüre 
von Büchern oder einer interessanten Zeitschrift wie dieser. Wir 
wünschen Ihnen allen auch im neuen Jahr stets die Gelegenheiten, 
Zeit genussvoll zu verbringen. 

Mit dieser Ausgabe möchten wir Sie erneut inspirieren. Das spart 
auf der einen Seite Zeit, denn wir haben für Sie gesucht und ge- 
funden, es schenkt aber auch Zeit. Zeit der Ruhe und der Entspan- 
nung. So wie es auch unser „Titelheld“ Bruno Eyron gerne erlebt, 
Immer mal wieder innehalten, die Gedanken sortieren und neue 
Ideen kreieren. Ein interessantes und entspanntes Portrait des 
Schauspielers und Genussmenschen macht Sie mit ihm bekannt. 
Einen Rückblick gestatten wir uns aus gutem Grund auch. Die dies- 
jährige „inter tabac“ in Dortmund präsentierte sich mit Rekord- 
zahlen und besonderen Neuheiten. Wir machen mit Ihnen einen 
kleinen Messerundgang. Neue Cigarren findet man im „inter tabac 
Tasting“. 

Auch unser regelmäßiges Special FINE LIFE lädt wieder zu Reisen 
und Träumen ein. Und ein ganz besonderes Geschmackserlebnis 
serviert Ihnen unser Getränke-Spezial. Wir haben verschiedene 
‚Amarone probiert und sind begeistert worden. Zum Nachmachen 
unbedingt geeignet. 

Sie sehen, liebe Leserinnen und Leser, wir haben unsere Zeit ge- 
nutzt und für Sie wieder ein abwechslungsreiches Magazin gestal- 
tet. Wir hoffen, dass es gefällt und wünschen Ihnen allen eine gute 
Zeit und ein glückliches Neues Jahr. Redaktion und Verlag bedan- 
ken sich für Ihre Treue und freuen sich auf 8760 weitere Stunden 
in 2018 mit Ihnen. 

In diesem Sinne grüßt herzlich 


Ihr 


Bodo Meinsen 
Verleger und Herausgeber 
Fine Tobacco 
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THE ART OF SMOKING 


ZIGARRENRAUCHER LIEBEN LUXURIÖSES AMBIENTE. ES WIRD ZWAR IMMER SCHWIERIGER 
DABEI FÜNDIG ZU WERDEN, ABER WIE MAN SIEHT LOHNT SICH DIE RECHERCHE. BESONDERS 
UNSERE ALPENLÄNDISCHEN NACHBARN SEHEN DAS RAUCHERLEBEN ENTSPANNTER. 





MAISON DAVIDOFF | BASEL Davidoff führt in Basel beeindruckend in den verschiedensten Stockwerken, die 
vor, was man unter Rauchgenuss in seiner von Künstlern der Davidoff Art Initiative 
schönsten Form verstehen sollte. Visuelle kreiert wurden, sollen die Grundwerte des 
Highlights der neuen Davidoff-Zentralein Schweizer Konzerns reflektieren: Respekt 
Basel sind die Zigarren-Lounges und der vor der Natur, die Bewahrung traditioneller 
moderne Walk-in-Humidor die an den tro- Verfahren beim Anbau von Premiumtaba- 


pischen Ursprung der Zigarren in der Domi- ken und bei der Zigarrenfertigung sowie die 
nikanischen Republik erinnern. Kunstwerke Besinnung auf das kulturelle künstlerische 
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WELLNESS-RESIDENZ SCHALBER | SERFAUS TIROL 


Für die rauchenden Gäste, die auf ihren besten Lagen ist der Weinkeller, Das An- 
Genuss natürlich nicht verzichten müssen, gebot schmücken über 1200 verschiedene 
wurde eine neue Zigarrenlounge geschaf- Spitzenweine aus aller Welt. Mit Sommelier 
fen. Einen idealer Rückzugsort, der zuent- Martin wöchentlich einmal in rustikalem 
spannten Abenden mit erlesenen Weinen, ‚Ambiente Raritäten degustieren ist ein 
erstklassigen Whiskeys und den feinsten echtes Highlight für Weintrinker. 
kubanischen Zigarren einlädt. Die Familie Schalber steht mit ihrem 

Ein würdiges Ambiente für Weine aus Namen hinter den Leistungen des Hauses. 
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Die Vision der Wellness-Residenz Schalber 
vereint traditionelle Hotelkultur mit moder- 
nem Lebensgefühl, Natur und Architektur. 
Die Elemente Luft und Wasser treffen in 

der wunderbaren Outdoor-Welt aufeinan- 
der und bilden gemeinsam das perfekte 
Ambiente für Ihre Erholung. Wasserwonne 
erleben Sie hier zu jeder Jahreszeit. 

















Winston 
CHURCHILL 





DIE NEUE DAVIDOFF WINSTON CHURCHILL - THE LATE HOUR 


FÜR SIR WINSTON WAR DIE DUNKELHEIT DIE TREIBENDE KRAFT. 
GLEICHERMASSEN IST SIE DIE INSPIRATION FÜR DIESE KOMPLEXE UND VOLLMUNDIGE ZIGARRE 
DEREN TABAK IN FÄSSERN VON EDELSTEM SCOTCH SINGLE MALT WHISKY GEREIFT IST. 


CIGARS OF CHARACTER 


Rauchen kann tödlich sein 














Es zählt das Original 





Betörende Düfte, würzige Smokes, verführerische Körper, amüsante 
Anekdoten, echte Raritäten, meisterhaftes Handwerk 












Nicht nur für 
| Hundehalter 
\ 


1 Anlässlich des chinesischen Jahres des 

| Hundes möchte Davidoff Cigars Zigarren- 
liebhaber weltweit mit einer äußerst 
2018 begeistern. Mit der außerge- 
wöhnlichen Gran Churchill-Zigarre 
und dem ästhetischen Zubehör 
ist die limitierte Edition 
von Davidoff zum Jahr 
des Hundes 2018 das 
perfekte Geschenk für 
alle, die das chinesische 


ten. Die von Sammlern und Zi- 
garrenliebhabern weltweit mit großer 
Spannung erwartete limitierte Edition wird die 
Glücklichen, die sie sich sichern können, begeistern. 
Am schönsten feiert es sich mit einer Zigarre. 
Camacho, die weltweit führende Marke kräftiger Zigarren, präsentiert mit 
Stolz die neue Camacho Liberty 2017 und feiert damit „15 starke Jahre” 
dieser langjährigen Special Edition-Serie. Die Camacho Liberty wurde im 
Jahr 2002 eingeführt und ist seitdem ein begehrtes Stück für Sammler und 
Liebhaber kräftiger und reichhaltiger Zigarren 
Seit der Einführung wurde diese Special 
Edition jedes Jahr rechtzeitig vor dem 4. Juli 
herausgebracht und ist eine Zigarre zur 
Feier der Geburt der Vereinigten Staaten 
von Amerika. „Camacho Liberty ist der 
absolute Höhepunkt in unserer Welt 
der Live Loud-Mischungen. In diesem 
Jahr setzen wir mit einem neuen und 
eindrucksvollen Geschmackserleb- 
nis die Messlatte sogar noch 
ein Stückchen höher. Wir 
freuen uns, dass wir 




















Liebhabern kräftiger 
Zigarren weltweit teilen 
können”, sagt Dylan 
Austin, Vizepräsident Marke- 
ting bei Davidoff of Geneva USA. 


www.oettingerdavidoff.com 
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Neujahrsfest feiern möch- 


dieses wichtige Jahr mit 








Exklusive irische Rarität 


Im Jahr 1983 destilliert, betört die äußerst exklusive Rarität Teeling 33 
Years Old den Gaumen auf ganzer Linie. Einige der ältesten irischen 
Single Malts aus zwei handselektierten Fässern werden zu einem un- 
vergleichbaren Whiskey vermählt, der die Handwerkskunst der Teeling 
Destillerie verkörpert und ein Juwel für Whiskey-Connaisseurs darstellt. 
Die 33-jährige Reifung in Ex-Bourbon-Fässern bringt in der Nase kom- 
plexe florale Noten hervor, die von tiefen, raffinierten und vielschich- 
tigen Geschmacksnuancen ergänzt werden. Der lange, sich luxuriös 
präsentierende Nachklang rundet dieses exklusive Meisterstück irischer 
Whiskey-Kunst ab. Die Abfüllung ist auf 275 Flaschen limitiert und wird 
mit 42,9% vol. Alkohol non-chill-filtered abgefüllt, um den Geschmack 
der natürlichen Aromen zu gewährleisten. Solange der Vorrat reicht. 
Für 2900 Euro erhältlich. www.boreo.com 








Designedition von Romeo y Julieta 


„Auch in diesem Jahr gibt es wieder für eine begrenzte Zeit die Romeo y 
Julieta Mini und Club als limitierte Designedition, Am klassischen Romeo 
yJulieta Geschmack ändert sich dabei ebenso wenig wie am Preis.“, 

so Norbert Schelkle, bei 5th Avenue verantwortlich für das Marketing 
der Minis Cubanos. Die Designeditionen der Minis Cubanos werden 

in hochwertigen Metallschiebedeckele- 

tuis angeboten. „Die Präsentation im 

ungewöhnlichen Schiebedeckeletui 
unterstreicht nicht nur den 
besonderen Charakter der De- 
signeditionen, es erspart 
auch das Anbringen 

der Warnhinweise auf 
der Deckelinnenseite". 
www.sthavenue.de 













in Hansa uravan 


SWEET HOME BAVARIA 


fa 


Harolds Heimatküche 


In seinem Buch verrät er mit viel Humor die be- 
sten Rezepte seiner Heimatküche, die geprägt 
sind von Familientraditionen, aber auch von den 
Einflüssen seiner USA Aufenthalte. Heraus kommt 
eine sehr moderne bayerische Küche, die sich 
auf den Tischen der Welt sehen lassen kann. Ge- 
schichten aus dem Leben des kreativen Musikers 
und seiner Familie zeigen, wie sehr Heimat, Kü- 
‚che und Lebensgeschichte miteinander verknüpft 
sind. In seinem Zuhause bei München kocht er 
für Familie und Freunde, braut sein Bier, macht 
seine Weißwurscht selbst, schreinert und malt 
Popart-Hirschen. 

Die Fotografien stammen von Harold Falterme- 
yers Tochter Bianca und sind garantieret nicht 
gelackt, gepudert oder künstlich verschönert, 
sondern zeigen die Kochkünste des Vaters, wie 
sie direkt aus dem Ofen vor die Kamera kommen. 
Auch ihr Herz schlägt für ihre bayerische Heimat 
und so hat sie es sich nicht nehmen lassen, die 
Rezepte ihres Vaters und ihrer Familie in Bildern 
festzuhalten. Da bekommt man eine ziemlich 
‚gute Vorstellung davon, warum es „dahoam* ein- 
fach doch am schönsten ist! 


www.umschau-buchverlag.de 








Hasanos sei 
"DES JAHRE 


Habanos Specialist 
des Jahres 2017 


Die Auszeichnung als „Habanos Specialist des 
Jahres 2017“ geht an Muhammet Gene und seine 
Frau mit ihrer „La Casa del Habano“ in Düssel- 
dorf. 5th Avenue-Geschäftsführer Heinrich Villi- 
ger überreichte die begehrte Auszeichnung auf 
der diesjährigen InterTabac an den passionierten 
Fachhändler. www.sthavenue.de 








Upside Down 


Umgedrehte Rührkuchen - Upside Down Cakes 
genannt - sind der neue Backtrend aus Fran- 
kreich und den USA. Wie bei einer Tarte Tatin 
wird das Obst am Boden der Form in Zucker 
angebräunt, bis es einen herrlichen Karamellge- 
schmack und eine schön knusprige Oberfläche 
bekommt. Gleichzeitig gart darüber ein saftiger 
Rührkuchenteig, der dann nach dem Backen 

im Hand- bzw. Formumdrehen den Boden des 
Kuchens bildet. So entstehen schnell und einfach 
leckere Kuchen mit Wow- Effekt. Außerdem 
lassen sich so auch Zitrusfrüchte mit ihrer gesun- 
den Schale ganz wunderbar kandieren und zu 
köstlichen Kuchen verarbeiten. 





www.thorbecke.de 





Japanische 
Destillierkunst 


NIKKA Coffey Gin ist eine weitere Spezialität aus 
dem japanischen Hause NIKKA. Verbindet man 
hierzulande NIKKA überwiegend mit qualitativ 
hochwertigem Whisky, so ist die traditionsreiche 
NIKKA Destillerie in der japanischen Heimat 
ebenfalls für die Herstellung von klaren Spiri- 
tuosen bekannt, allen voran NIKKA Coffey Gin. 
Neben den klassischen Gin-Botanicals wie die 
Wacholderbeere, setzt NIKKA auf geschmack- 
volle würzige und fruchtige Komponenten, die 
die aromatische Komplexität von NIKKA Coffey 
Gin ausmachen. Insgesamt verwandelt der 
Zusatz von 11 verschiedenen Botanicals wie An- 
gelika und Koriander NIKKA Coffey Gin in einen 
meisterhaften Gin, der die Gin-Kategorie mit 
einem frischen und exotischen Geschmacksprofil 
belebt www.borco.com 





Masetto Prive 


Die Familie Endrizzi hat für besondere Anlässe 
einen ganz besonders edlen Schaumwein kreiert, 
der lange Zeit ausschließlich 
für die Familie selbst reserviert 
war. Seit diesem Jahr gibt es 
ihn erstmals auch zu kaufen. 
Schließlich kann dieser Tren- 
todoc, der im wahrsten Sinne 
etwas ganz Besonderes ist, 

mit den Besten mithalten: 100 
Prozent Chardonnay von 30, 
Jahre alten Reben, klassische 
Flaschengärung und Dosage 
Zero, also so trocken es 

geht. Seine leuchtend 
goldgelbe Farbe erinnert 

an die lange Flaschenrei- 

fung. Der Duft ist reich, 
ätherisch und äußerst 
elegant. Aromen von 

hellem Tabak und 

Brotkrusten vermischen 

sich mit Muskatnuss, 
Orangenhonig, kan- 

ierten Zitrusfrüchten 

und Aprikosen, leichten 
Haselnussnoten. 








www.endrizzi.it 
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Die Kleine kommt jetzt 
ganz groß raus 


Die Rafael Gonzalez Perla ist ein klassisches 
Kleinformat, das schnell seine Liebhaber gefun- 
den hat. Mit einer Länge von 102 mm und einem 
Ringmaß von 40 sind sie perfekt geeignet für 
eine genussvolle Cigarrenpause. Die Perlas wer- 
den als Longfiller aus Tabaken der Anbauzone 
Vuelta Abajo gefertigt. Die Mischung ist marken- 
typisch leicht gehalten und so eignen sich die 
Rafael Gonzalez Perlas auch ideal für Einsteiger. 
Mit ihren feinen Aromen umschmeichelt sie 
jedoch auch den Gaumen des erfahrenen Afici- 
onados zu einem Espresso. Rafael Gonzalez ist 
eine traditionelle Habanos-Marke, die seit den 
1930er Jahrenexistiert. _ www.sthavenue.de 





Da macht das Christkind 
aber große Augen 


In der Vermarktung von Fotografie wird ein rie- 
siger neuer Markt bedient. Besonders der Han- 
del mit erotischen Fotos, die zumeist von pro- 
fessionellen Fotografen aufwändig inszeniert 
und dann für wenig Geld durch sogenannte 
Mikrostock-Agenturen verkauft werden. He- 
rausragende Beispiele versammelt der Band der 
"Catalogue Girls", der auch durch seinen außer- 
gewöhnlichen Schutzumschlag mit Spiegelfolie 
sofort ins Auge sticht. Ziel ist bewusst der große 
Markt von Erotik-Fotografien, von denen die be- 
sten oft 1.000fach, also immer und immer wieder 
verkauft werden. Moderne Produkte sexueller 
Phantasien, ins rechte Licht gerückt. 





www.oiobooks.com 


Wieder zu 100 Prozent 
im Familienbesitz 


Die Arnold Andre GmbH & Co. KG, The Cigar 
Company, mit ihrem Hauptsitz im nordrhein- 
westfälischen Bünde, ist wieder zu 100 Prozent 
im Besitz der Familie Andre. Nach einer Minder- 
heitsbeteiligung von 40 Prozent des schwedischen 
Tabakkonzerns Swedish Match AB im Jahre 1988 
hat Axel-Georg Andre, Gesellschafter in der 7. Ge- 
neration, die Anteile zurückerworben. Damit hat 
er die Weichen für die Zukunft von Deutschlands 
größtem Zigarrenhersteller neu gestellt, „Und dass 
ich dies im Jubiläumsjahr unseres Unternehmens 
realisieren konnte“, so Axel-Georg Andre, „macht 
mich besonders glücklich. So schließt sich für mich 
ein Kreis in unserer 200-jährigen Geschichte.“ 


www.alles-andre.de 





Die Weltköche zu Gast im Ikarus 


Seit 14 Jahren präsentiert die internationale Koch-Elite ihre Kreationen im Salzburger 
Restaurant Ikarus. Das Restaurant im Hangar-7 bietet Monat für Monat den weltbe- 
sten Köchen eine Plattform, um ihre außergewöhnlichen Kreationen zu präsentieren 
„Die Weltköche zu Gast im Ikarus“ erscheint nun bereits zum vierten Mal im Pantauro 
Verlag und zeigt die kulinarischen Highlights des Jahres im Restaurant Ikarus. Dieses 
Jahr war der Vergleich zwischen den Köchen besonders spannend: Zwei deutsche Drei- 
Sterne-Köche, Christian Bau und Thomas Bühner, hatten beide denselben Mentor und 
doch könnte der Unterschied zwischen ihren Kreationen kaum größer sein. Christophe 
Muller, der Botschafter von Paul Bocuse, präsentierte französische Hochküche in ihrer 
reinsten Form, Daniel Boulud seine kosmopolitische New Yorker Variante. Soren Selin gilt 
in Kopenhagen als französisch inspirierter Koch, sein Kollege Nicolai Norregard kocht 
hingegen nur, was auf seiner Heimatinsel Bornholm wächst. Außerdem waren unter den 
Gastköchen Superstars aus Mexiko, London und Lissabon - und zum ersten Mal ein Kü- 
‚chenchef aus Neu-Delhi. 





www.pantauro.com 








Zum ersten Mal 





Stefanie Brach und Damian Werg) 
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Carlos I - and the Winner is ... 


d zwei Teilnehmerinnen der Carlos I Colegio & Com- 

petieiön punktgleich zu Siegerinnen gekürt worden: Peggy Knuth aus der 
Salut! Bar in Berlin und Stefanie Brach aus der Bar Christiansen’s in Ham- 
burg sind die „Primeras“ der Carlos I Colegio & Competieiön 2017, Mit je einem Punkt Abstand belegten 
Damian Werg aus Münster und Dan Hartmann aus Frankfurt am Main die Folgeplätze. In El Puerto 
de Santa Maria, der andalusischen Heimat der spanischen Nummer eins unter den Premium-Brandys, 
haben die vier talentierten Barkeeper die Jury um Rocio Osborne, Kommunikationsleiterin aus der 
siebten Generation der Familie, Barlegende Charles Schumann, Cocktailkönig Uwe Christiansen und 
Spirituosen-Experte Jürgen Deibel mit ihren Cocktailkreationen begeistert. „Alle Teilnehmer haben sich 
intensiv mit dem Geschmack und den Aromen von Carlos | auseinandergesetzt. Die Barkeeper haben 
dieses Jahr eine besonders gute Performance abgeliefert, darum lagen die Drinks in der Bewertung sehr 
eng beieinander“, sagte die Jury in ihrem Fazit. Doch am Ende überzeugten „Last Time in Cädiz “ und „El 
Pionero*, gefolgt von „Corazön espafiol“ und “Back to the Roots“ (v.l.n.r. Dan Hartmann, Peggy Knuth, 


www.carlosbrandy.com 








Der Superstar unter den Blends 


Gleich zwei Whiskeys der Old Bushmills Distillery wurden von 
Jim Murray's Whisky Bible 2018 ausgezeichnet. Während 
Bushmills Black Bush zum Irish Blend of the Year wurde, ist 
Bushmills 16 Year Old zum Sieger in der Kategorie Irish Single 
Malt of the Year gekürt worden. Insgesamt bis zu 100 Punkte 
konnten die Whiskeys in den Kategorien Aroma, Geschmack, 
Abgang und Balance sammeln. Ein großer Erfolg für Irlands 
älteste Brennerei ist der erstmalige Gewinn der Kategorie Irish 
Blend of the Year mit Bushmills Black Bush. Mit 95 von 100 
möglichen Punkten zeichnet Jim Murray ihn als Superstar un- 
ter den Blends aus. Die Old Bushmills Distillery im nordirischen 
County Antrim gilt als älteste Destillerie der Welt. Schon bevor 
Sir Thomas Phillips im Jahr 1608 die königlichen Destillier- 
rechte erhielt, brannten die Bushmills-Destilliermeister in 
traditionsverbundener Handarbeit Whiskeys von erstklassiger 


Qualität www.egfra.de Ruıshwil 





Mann, sieht der gut aus! 


Ob in der Freizeit oder zum festlichen Outfit - 
man(n) trägt Schmuck. Derzeit absolut angesagt 

- Armbänder. Sogar zum Smoking umspielen 
‚Armbänder dezent und gekonnt kombiniert sein 
Handgelenk. Coole Schwarztöne dominieren 

beim Armschmuck für Ihn - zum Beispiel beim 
schmalen, geflochtenen Lederarmband mit matter 
Edelstahl-Schließe. Sportiver und legerer kommt 
der Look daher, wird das einzelne Armband mit 
weiteren Armbändern oder Armreifen kombiniert, 


www.energetix.tv 








Grenzenlose Zeit 


Certina holt mit dem neuen DS Podium GMT 
Chronometer die große weite Welt ans Hand- 
gelenk. Die sportlich-elegante Armbanduhr ist 

allen Abenteurern und Kosmopoliten gewidmet, 

die sich in mehr als einer Zeitzone zu Hause fühlen 
Mit einer separaten 24-Stunden-Anzeige in Globus-Op- 
tik und offiziell bestätigter Chronometerpräzision berei- 
chert sie das Leben - auf Reisen, oder wenn sich gerade 
die große Liebe auf der anderen Seite der Weltkugel befin- 
det. Mit einem Edelstahlgehäuse von 41 mm Durchmesser 
und einer Lünette mit Minutenziffern bietet der DS Podium 

GMT Chronometer wahrhaft grenzenlose Zeitmessung. Ein 

silberfarbenes Zifferblatt mit rosegoldener PVD-Beschichtung 

auf Zeigern, Index und Zeitzonengitter sorgt zudem für einen 
stilvollen Auftritt in jedem Land und zu jeder Zeit. 
www.certina.com 






















Integrierter 
Kieselgel- 
filter für 
Schadstoff- 
reduktion 


Y 


Brenner & 
Mundstück 
in diversen 

Varianten 





MAGAZIN 





Liebe, Zeit und Seeluft 


Ob hundertprozentiger Weihnachts-Fan oder 
Festtagsmuffel: Zur schönsten Zeit des Jahres 
gehören bestimmte Dinge einfach dazu wie 
Plätzchen, Geschenke und viel Zeit mit denen, 
die uns am Herzen liegen. Natürlich auch 
Festtagsgerichte, die schon allein durch ihren 
Duft betören, Erinnerungen wecken und uns 
auch kulinarisch ein schönes Fest bescheren 
Perfekt wird die Festtafel mit einem besonderen 
Tropfen. Die limitierte LINIE Aquavit Christmas 
Edition bildet den Abschluss des kulinarischen 
Höhepunktes des Jahres. Die limitierte Edition 
wird — wie der klassische LINIE Aquavit — vier 
Monate zur See geschickt, auf der die Spirituose 
zweimal den Äquator überquert. Seinen außerge- 
wöhnlich würzigen Geschmack, um gehaltvolle 
Weihnachtsspeisen gekonnt zu begleiten, 
erhält der Aquavit durch eine acht Monate 
längere Reifezeit sowie eine noch reichhal- 
tigere Komposition von Gewürzen wie Kümmel, 
Sternanis, Koriander und Bitterorangenschale. 
www.egfra.de 


Ein Zigarillo schreibt 
Genuss-Geschichte 


Seit 200 Jahren stehen die Begriffe Tradition, 
Know-how und Leidenschaft im Zentrum des 
Schaffens der Bünder Cigariers von Arnold 
Andre. Und haben sich im Jubiläumsjahr 2017 
zu einem einzigartigen Zigarillo aus 100% Tabak 
vereint: Clubmaster 1817. Das ursprünglich als 
Iimitierte Edition auf den Markt gebrachte Ziga- 
rillo hat sich so großer Beliebtheit erfreut, dass 
es nun als fester Bestandteil in die Clubmaster 
Familie aufgenommen wird. Das mild-würzige 
Aroma der Clubmaster 1817, welches von einer 
dezenten Pfeffernote begleitet wird, ist für all 
jene Genießer kreiert worden, die das Besondere 
zu schätzen wissen und 200 Jahre Unterneh- 
mensgeschichte stilecht zelebrieren möchten 





www.alles-andre.de 











Buena Vista Dark Fired Kentucky 


BUENA VISTA, das sind exzellente Zigarren, von 
denen man immer etwas wirklich Besonderes und 
aufregend Anderes erwarten darf. Gemacht für 
‚Aficionados, die auf der Suche nach Zigarren mit 
einem besonderen Versprechen sind. Ein Tabak, 


den es nur in Kentucky gibt und der entstanden 
ist aus einer jahrhundertealten Tradition, die 
Kentuckys Farmer zur Perfektion gebracht haben: 
die Veredelung des Tabaks mit Rauch-Aromen. 
www.alles-andre.de 
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Carlos Andre Collector's Cut N° 1 Passion 


Unter dieser Linie werden zukünftig in unregelmäßigen Abständen ausgewählte, streng limitierte 
Editionen auf den Markt gebracht. Die Editionen werden fortlaufend nummeriert und jede wird 
zusätzlich einen individuellen Namen tragen. Limitiert auf weltweit nur 500 aufwendige, elegante, 
hochglänzend weiße Holzschatullen zu je 10 Zigarren, auf denen puristisch mattsilber das Carlos 
Andre Logo schimmert, Die Nummerierung jeder einzelnen Schatulle erfolgt auf einer innenliegenden 
gelaserten Metall-Medaille, die außerdem die Editionsnummer, den Zusatz-Namen Passion und 


www.alles-andre.de 


eine Unterschrift von Axel-Georg Andre trägt. Wunderbare mittelschwere Toro Grande. Bei 
den ersten Zügen dominiert eine angenehme Süße. Schnell baut sich ein großes Volumen 
auf, Feines Bittermandelaroma, Anklänge an Holznoten und Leder. Ab dem mittleren Drittel 
intensivieren sich das Bittermandelaroma und die Würze, ohne die Vielschichtigkeit zu 
ersticken. Im letzten Drittel zusätzlich dezente Salz und erdige Noten 








Francis Fulton-Smith 


Leben als Halbbrite 


Francis Fulton-Smith ist ein waschechter Bayer. 
‚Aber eben auch Sohn eines englischen Jazzmu- 
sikers. Nach der Papierform kommt er also gar 
nicht drum herum, sich mit den britischen Eigen- 
heiten rumzuschlagen. An denen sich auch nach 
dem Brexit nichts geändert hat: weder kulinarisch 
(Bier ohne Kohlensäure) noch in Sachen Fußball 
(wer verliert schon gegen Island?) und schon gar 
nicht wettermäßig ... Mit viel Humor schildert 
Fulton-Smith, wie man das störrische Inselvolk. 
als Halbbrite erlebt, und hält sowohl Deutschen 
wie Engländern dabei den Spiegel vor — um 
festzustellen, dass beide Völker darin gar nicht so 
schlecht aussehen. 





Mein Leben zwischen 


ullstein oxtrame 


Bayern und Briten 


www.ullstein-buchverlage.de 











Nie zuvor war Short so groß 


Vegafina gilt als eine der besten Premium Cigarren 
weltweit. Alle Cigarren werden in der Dominikanischen 
Republik in der Tabacalera de Garcia, der größten Pre- 
mium Cigarrenmanufaktur der Welt, von Hand gerollt 
und hat sich selbst unter den wichtigsten Marken des 
Premium Cigarrenmarktes positioniert. Die Metalldose 
enthält 5 Cigarren im Format Short, welche einzeln in 
Cellophan verpackt und von einer Silberfolie geschützt 
sind. Sie hat ein exklusives Design, in dem das Orange 
und Braun der Linie kombiniert worden sind und so 

ein modernes Bild schaffen. Dazu ist es eine perfekte 
Verpackung zum Mitnehmen, da sie sich durch ihre 
praktische Größe vom Portfolio der Standardlinie unter- 
scheidet. illiger.de 



















DAS GROSSE BUCH VOM 


FLEISCH 





Ein starkes Stück 


Fleisch ist ein Mega-Trend, feiert sein Come- 
back in Zeiten des veganen Hypes - und ist da- 
bei, sich wieder als feste Größe auf deutschen 
Tellern zu etablieren. Mehr denn je hat Quali- 
tätdabei Top-Priorität. Die Ansprüche sind ge- 
stiegen, das Wissen versierter Hobbyköche und 
Fleischgourmets auch - und das Angebot neuer 
Fleisch-Cuts, Sorten, Stücke und nicht zuletzt 
der Zubereitungsmöglichkeiten dank neuer Tools 
ebenfalls. Höchste Zeit, das neue, moderne Wis- 
sen vom Fleisch zu bündeln. Und das Top-Thema 
so up-to-date zu präsentieren, wie das Profis und 
leidenschaftliche Fleischkenner von heute erwar- 
ten. Das große Buch vom Fleisch zeigt die besten 
Profitipps zur Fleischvorbereitung umfassend wie 
nie: Zerlegen, Ausbeinen, Parieren, Schneiden, 
Bardieren. Es folgen die Grundzubereitungsarteı 
Dünsten, Dämpfen, Pochieren, Braten, Schmo- 
ren, Sous-vide, Grillen, Smoken. So vorbereitet 
dürfte allen Fleischfans das Wasser im Mund zu- 
sammenlaufen bei dem, was der Hauptteil bietet: 
Die besten Rezepte für Fleisch. 


www.teubner-verlag.de 





ERHÖHEN SIE DAS TEMPO. 
Das Unerwartete wartet. 














AVO CIGARS 


WILD, EXOTISCH UND KUNSTVOLL 





© 








Rauchen kann tödlich sein 


PORTRAIT * 
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BRUNO 
EYRON 


EIN UMTRIEBIGER MENSCH IST ER. EIN BEAU. EIN 
SCHELM UND CHARMEUR. UND ER IST SCHAU- 
SPIELER, MODERATOR, PRODUZENT, AUTOR UND 
GESCHÄFTSMANN. EIGENTLICH MÜSSTE MAN FRA- 
GEN, WAS ER NICHT IST. DOCH AUCH DARAUF HAT 
BRUNO EYRON PROMPT EINE ANTWORT: „ICH BIN 
EINER, MIT DEM MAN NICHT ZUSAMMEN SEIN 





MÖCHTE.“ 


er ewig jugendlich wirkende 
Bruno Eyron legt viel Wert 
auf Perfektion und Diszi- 
plin. Das merkt man ihm 


speziell dann an, wenn komplexe Auf- 
gaben zu meistern sind. Selbst beim 
Fotoshooting wird er gelegentlich 
ungeduldig. Nicht etwa, weil die Ses- 
sion zu lange dauert. Nein — er nimmt 
Einfluss auf die Motivkreation, be- 
stimmt Hintergrund und Farbumfeld. 
Zupft am Pullover und dirigiert das 
Geschehen mit Charme und Konzen- 
tration. Nicht alles dem Zufall über- 
lassen. Bruno Eyron hat sich dieses 
Perfektionsbestreben erarbeitet. Er 


TEXT: BODO MEINSEN, FOTOS: SCHNEIDER-PRESS 


weiß, wie Dinge schiefgehen können 
und er weiß, was nötig ist, um Pan- 
nen zu vermeiden. Sein bisheriger 
Lebensweg bot zahlreiche Gelegen- 
heiten zum Lernen. Und er hat etwas 
BETEN STUETG TG 

Aufgewachsen ist Eyron auf einem 
Bauernhof in Algermissen in der Nähe 
von Hildesheim. Sicher idyllisch, aber 
für den agilen jungen Mann doch 
etwas eng. Nach Abitur und Wehr- 
dienst folgte der ersehnte Ausbruch. 
Ein Studienaufenthalt in den USA war 
da genau das Richtige. Es folgte ein 
BWL-Studium an der Universität in 
München. Und dann wieder in die 
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Vereinigten Staaten, um an der Vin- 
cent-Chase-Schauspielschule in Los 
Angeles und in den HB Studios in New 
York eines seiner weiteren Talente 
zu formen. Mehrere Schauspielwork- 
shops in London machten aus dem 
umtriebigen und lernbegierigen Bru- 
no Eyron schlussendlich den Einstieg | 
in die Schauspielerei perfekt, 1988 be- 
gann seine Karriere in der Rolle des 
verletzten Offiziers in der Fernsehse- 
rie „Die Wiesingers“. Seitdem hat Bru- 
no Eyron in weit mehr als 200 in-und 
ausländischen Film-und Fernsehpro- 
duktionen mitgespielt. Hauptrollen in 
„Raumstation Unity“, „SOKO Donau“ 
und ganz besonders als „BALKO“ in 
der gleichnamigen TV-Serie machten 
ihn bekannt und für Produzenten in- 
teressant. Der Beau wurde auch in 
Italien zum beliebten TV-Star. Seine 
Art, sein Charakter-Schauspiel und 
sicher auch seine jugendliche Aus- 
strahlung gefällt gut im modischen 
und lebenslustigen Italien. 


nicht, gibt es nich 

Bruno Eyron mag es nicht, wenn 
Dinge nicht klappen. Er wird mür- 
risch, nachdenklich und recht bald 
übernimmt er dann die Regie. Geht 
nicht, gibt es nicht. Und aus dieser 
Überzeugung wachsen dann auch 
neue Ideen. Neben TV-und Filmrol- 
len moderiert er ab und zu. Aktuell 
produziert er mit Freunden einen 
Low-Budget-Film, der die Judenver- 
folgung in Berlin während der Nazi- 
zeit eindrucksvoll beschreibt. Wenn 
ihm danach ist, wirkt er auch als Au- 
tor. Das alles entspricht seiner Vor- 
stellung, wenn es um Kreativität und 
Ausdruck geht. Aber warum dann das 5 
BWL-Studium? Ein Ausflug in fremde 
Themenwelten? Auch hier ein klares 

Nein. Die Wirtschaft interessiert Bru- 

no Eyron. Perspektiven, Chancen, 

eigene Ideen realisieren, vielleicht 
Unabhängigkeit schaffen — das mo- 

tiviert ihn. Zwischen 1989 und 1995 

war er Mitbegründer und Leiter einer 
Werbeagentur, die sich auf Modepro- 

duktionen spezialisierte. Seit 2001 ist 

er Geschäftsführer der Produktions- Pr 
firma „Casascania“, die er gemein- Mir # 
sam mit zwei Partnern betreibt. Seine "- 
neueste Akti it als Macher heißt 


aber „Bruderkuss“. Wer kennt nicht 
das Motiv der sich küssenden Staats- AM 
D—, 









männer Breschnew und Honecker. 
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Und genau dieses Bild konnte sich 
Eyron sichern, Er besitzt die Rech- 
te, mit dem Namen und dem Foto 
Produkte zu kreieren und zu ver- 
markten. Zum Start gelangte jüngst 
der „Bruderkuss Dry Gin“ und in 
kurzer Zeit erfreut sich dieser hoch- 
prozentige (46%) Gin absoluter Be- 
liebtheit bei vielen Kennern. Und 
Bruno Eyron wäre nicht er selbst, 
wenn er nicht auch gleich den rich- 
tigen Vertriebspartner dafür gefun- 
den hätte. Mit Oliver Thieme, der 
Weinbau-und Oenologie studiert 
hat, als Diplom-Ingenieur abschloss 
und heute der Geschäftsführer 
der CWD GmbH ist (ein Tochterun- 
ternehmen der Hawesko und auf 
Wein, Champagner -und Spirituo- 
senhandel spezialisiertes Erfolgsun- 
ternehmen) freut sich Bruno Eyron 
nun auf viele und schöne Gin-Ver- 
kostungen in angenehmer Runde. 
Wir sind sicher, dass dieses gelingt. 
Der „Bruderkuss“-Botschafter Bru- 
no Eyron ist genau der Richtige da- 
für, Schließlich ist er auch Genuss- 
mensch. 


Genießen ist nicht schwer 

Bei aller Akribie, Perfektionslust 
und Disziplin lässt es Bruno Eyron 
auch gerne mal krachen. Nicht 
wirklich laut, das ist nicht sein 
Ding. Er genießt sichtbar und lei- 
se. Er schließt die Augen beim tie- 
fen Zug an einer Cigarre und malt 
Bilder im Kopf. Er sinniert gerade- 
zu, wenn er den Geschmack analy- 
siert. Und er findet Ausdrücke da- 
für, die von sanfter Seele und noch 
mehr Einfühlungsvermögen zeugen. 
Spricht man ihn darauf an, wiegelt 
er sofort ab. Er sei gänzlich normal, 
manchmal sogar etwas Macho, Da- 
bei wirft er einen liebevollen Blick 
auf Dr.Friederike Dirscherl. Mit der 
Tierärztin, die heute im Ministerium 
in Berlin tätig ist, verbindet ihn seit 
fünf Jahren eine innige Beziehung. 
Sie unterstützt ihn bei seinen viel- 
‚en Projekten, Sie orientiert ihn 
und lässt ihn seinen „Patienten-Sta- 
tus“ leben. Für einen Patienten hält 
er sich, weil Schauspieler ja grund- 
sätzlich Patienten seien. Die brau- 
chen eine gewisse Basis völliger 
Freiheit und eine Partnerschaft 
müsse das eben aushalten. Friede- 
rike Dirscherl hält das gut aus, denn 








sie strahlt eine wunderbare Stärke 
samt spürbarem Selbstbewusstsein 
aus. Genau das Richtige für den sen- 
siblen Macher Bruno Eyron. Beide 
sieht man häufig zusammen bei Bru- 
derkuss-Präsentationen oder Socie- 
ty-Events. Seine Blicke suchen da- 
bei regelmäßig nach ihr. Sie gibt 
ihm Halt. Und er darf genießen. Den 
Gin, die Menschen, die Cigarre, die 
Gespräche, das Leben. Genießen ist 
nicht schwer, wenn man so aufge- 
Balane 

Bruno Eyron feierte Anfang No- 
vember seinen 53. Geburtstag, Das 
glaubt man kaum, denn er wirkt 
wie ein Twen. Seine Rhetorik ist 
allerdings erwachsen. Feine Aus- 
drucksformen, er nimmt die Men- 
schen mit. Seine Augen sprechen 
mehr, als andere in Worte fassen 
können. Er unterhält und mode- 
riert. Und er weiß, wie er wirkt. 
Oberflächlichkeit ist heutzutage 
kaum wegzudenken, doch für den 
Genussmenschen Bruno Eyron be- 
sitzt sie keine Relevanz. Selbst bei 
hektischen Begegnungen versucht 
er, Sinn in Gesprächen zu finden 
und tut selbst viel dafür. Seine Be- 
geisterung für Themen ist nicht 
gespielt. Er nimmt alles und jeden 
ernst, beweist Wertschätzung. Und 
die möchte er selbstverständlich 
auch erfahren. Wenn man dem sym- 
pathischen Tausendsassa gegenüber 
sitzt, fällt es nicht schwer. Schnell 
kommt auf die Idee, eine gemein- 
same Genussreise zu starten. Seine 
Liebe gilt dem Echten, dem Guten 
und auch dem manchmal notwen- 
digen Verrückten. Sich ausleben, 
ohne Reue und ohne Übertreibung, 
hält er für wichtig. Er nimmt Rück- 
sicht, aber er fordert auch Mut und 
Elan bei seinen Gesprächspartnern. 
Er animiert, hört zu, übersetzt für 
sich und findet sofort neue Ansatz- 
punkte für Perspektiven. Ein Ma- 
cher eben, der es versteht, das Le- 
ben zu genießen und zu gestalten. 
Glück gehört auch dazu, aber in 
der Regel sind es die Werte, die die 
Basis liefern. Und Werteverständnis 
hat Bruno Eyron allemal. Vom Bau- 
ernhof im niedersächsischen Alger- 
missen bis zur Metropole Berlin gab 
und gibt es unzählige Momente des 
Erfahrens. Darauf einen „Bruder- 
kuss“, lieber Bruno Eyron. 








Ab September 2014 mit Sun Grown 
Deckblatt im 25er Bundle erhältlich! 





ySulNte 





als eine Art Nationalgetrank - ein Produkt, d; 

tief, im-Land verwurzelt ist. In der Mischuhg mit 
völlig anders. als ihre „Maduro-Schwester“, ‚Chai wird daraus eine süße Köstlichkeit die wie, 
Dazu ein Amarula-Chai. Der Amarula, ein Wild- geschaffen ist für genussvolle Winterabende. 


Vertrieb en Stefano 
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SÜSS, HEISS, EXOTISCH — JEDE JAHRESZEIT HAT IHRE FAVORITEN. BESINNLICHE STUNDEN A 
[017270 31,727 ANDEREN LIEBLINGSORT DEN Dis, AUSKLINGEN LASSEN, DAS JAHR REVUE PAS 
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CAO PILÖN ROBUSTO & HOT RUM CHATA ESPRESSO 


Die Pilön Robusto stammt aus der nicaragua- 
nischen CAO Linie. Ihr Tabak zeichnet sich durch 
ein besonderes Fermentationsverfahren aus. 
Dieses Verfahren bringt einen sehr ausgewogenen 
und komplexen Geschmack hervor, der von 
holzig-würzigen und süßen Noten getragen wird, 
Die cremig leichte Verführung RumChata ist eine 
Hommage an das beliebte spanische Erfrischungs- 


getränk Horchata, das aus zerstampften Samen, 
Nüssen oder Früchten besteht und mit Gewürzen 
wie Vanille, Zucker und Zimt verfeinert wird. Die 
Kombination aus karibischem Rum, bester Sahne 
und sechserlesenen Gewürzen ergibt RumChata 
= einen köstlich-sahnigen Sommerdrink, der viel 
zu gut schmeckt, um ihn nicht auch im Herbst 

oder Winter zu genießen. Nicht nur auf Eis, son- 





dern mit erlesenen Kaffeespezialitäten. 


Deckblatt Habano Ecuador 
Umblatt Nicaragua 
“ Einlage Esteli Demetepe Nicaragua 
Länge 127 mm 
Gauge 21 mm 
Vertrieb STG 
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NAME DER ZIGARRE | Vitola | Deckblatt U 
| j NN 
GESAMTEINDRU IN 6 STUFEN! 
Eee aaa] auraile 
MITTLERE AROMASTÄRKE [AUFGEHELLTE FARBFLÄCHEI 









AUSGEPRÄGTES AROMA [VOLLE FARBFLÄCHEI: | ih 
KAFFEE BILLIUTE N] HOLZ ERDE GRAS LEDER 


TOAST NUSS | PFEFFER | CREME 





STÄRKE [IN 5 STUFEN]: 


sehr mild mild kräftig sehr stark 
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ausgezeichnet 








GESAMTEINDRUCK 


en 








AROMEN 
KAFFEE SCHOKOLADE HOLZ ERDE GRAS LEDER 
TOAST FRUCHT süss LER PFEFFER 33 


BUENA VISTA DARK FIRED KENTUCKY 


Yitola 
Deckblatt 
Umblatt 
Einlage 
Länge 
Gauge 
Preis 
Vertrieb, 


Toro 
Connecticut Seed (Ecuador) 
Bahia Sumatra 
Dom. Rep., Brasilien, Nicaragua, Kentucky 
150 mm 
19,8mm 
70€ 
Arnold Andre 
STÄRKE 


medium 














ausgezeichnet 





GESAMTEINDRUCK 











BUENA VISTA DARK FIRED KENTUCKY 


Vitola 
Deckblatt 
Umblatt 
Einlage 


Robusto 

Connecticut Seed (Ecuador) 

Bahia Sumatra 

Dom. Rep., Brasilien, Nicaragua, Kentucky 


























Länge 125 mm 
Gauge 19,8 mm 
PEN Preis 7,40€ 
Vertrieb Arnold Andre 
KAFFEE SCHOKOLADE HOLZ ERDE GRAS LEDER STÄRKE 
TOAST FRUCHT EIER LIES PFEFFER [113113 kräftig 
ausgezeichnet BEAST GIGANTE 
GESAMTEINDEUCR. | Vitola Gigante im Fresh Pack 
Deckblatt Mexican Sumatra 
Umblatt Bahia Sumatra 
Einlage Triple Ligero aus Nicaragua und Brasilien 





AROMEN 
KAFFEE BlLWEN]E HOLZ ERDE GRAS LEDER 
TOAST FRUCHT NUSS PFEFFER [1313113 











Länge 
Gauge 
Preis 
Vertrieb 


152 mm 
23,8 mm 
8,00€ 
‚Arnold Andre 




















ausgezeichnet 








GESAMTEINDRUCK 


AROMEN 








KAFFEE 


SCHOKOLADE 
FRUCHT 


HOLZ 


EIERN 


ERDE 
LIES 





PFEFFER 


LA AURORA ADN DOMINICANO 


Vitola 
Deckblatt 
Umblatt 
Einlage 
Länge 
Gauge 
Preis 
Vertrieb 


Toro 
Dom. Rep. 
Cameroon 
Dom. Rep., Nicaragua, USA 
146 mm 
21,4mm 
9,10€ 
Arnold Andre 
STÄRKE 





kräftig 


























GESAMTEINDRUCK 


AROMEN 


CONNECLICUT 





KAFFEE 


SCHOKOLADE 
FRUCHT 


HOLZ 
SUSS 


ERDE 








BRICK HOUSE CONNECTICUT 


Vitola 
Deckblatt 
Umblatt 
Einlage 
Länge 
Gauge 
Preis 
Vertrieb 


Mighty Mighty 
USA Connecticut Shade 
USA Connecticut Broadleaf 
Nicaragua 
152 mm 
23,3 nm 
6,50€ 
Arnold Andre 
STÄRKE 



































CARLOS ANDRE COLLECTOR'S CUT N° 1 PASSION 


GESAMTEINDRUCK 





AROMEN 
KAFFEE 
TOAST 





BILL UTEN] 3 
FRUCHT 


HOLZ 
süss 


3:0]3 
KEN 





Dan 








LEDER 


CREME 


Vitola 
Deckblatt 
Umblatt 
Einlage 
Länge 
Gauge 
Preis 
Vertrieb 





Toro Grande 
H 2000) Ecuador 
Olor Dominicana 
Dom. Rep. Nicaragua 
165 mm 

2,6 mm 

20,00€ 

Arnold Andre 





WET 
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QUAI D’ORSAY LCDH NO. 54 


GESAMTEINDRUCK Vitola Edmundo Grueso 
Deckblatt Cuba 
Umblatt Cuba 
Einlage Cuba 
Länge 133 mm 
Gauge 21,4mm 





































Preis 9,90€ 
AROMEN Vertrieb Sth Avenue 
KAFFEE | SCHOKOLADE ETTE] ET: £ £ STÄRKE 
TOAST FRUCHT KIN LER E REME WE k] 
QUAI D’ORSAY LCDH NO. 50 
Vitola DNo.5 


GESAMTEINDRUCK 
Deckblatt Cuba 
Umblatt Cuba 
Einlage Cuba 
Länge 111mm 
Gauge 19,8 mm 
Ka Preis AD E 
Vertrieb. Sth Avenue 


KAFFEE | ScHokoLAde TI] ET or: BEE sTänkt 
ToasT FRUCHT süss Nuss PFEFFER CREME | 


PADRÖN 1926 SERIES NO. 90 TUBE MADURO 
Vitola Robusto 

Deckblatt Nicaragua 

Umblatt Nicaragua 

Einlage Nicaragua 

Länge 140 mm 

Gauge 20,6 mm 



































GESAMTEINDRUCK 





























Yereh Kalkası £ 
- trieb. Kohlhase & Kopp 
TG sTänke 
TOAST FRUCHT süss Nuss PFEFFER CREME kräftig rk] 
PADRÖN 1964 ANNIVERSARY SERIES MADURO 
GESAMTEINDRUCK Vitola Soberano Boxpressed (Square Tube) 


Deckblatt Nicaragua 
Umblatt Nicaragua 
Einlage Nicaragua 
Länge 127 mm 
Gauge 20,6. mm 









































Preis 21,80€ 
AROMEN Vertrieb Kohlhase & Kopp 
‚KAFFEE EELINTENTS ERDE STÄRKE 
FRUCHT süss LIEN PFEFFER kräftig 
FLOR DE COPÄN SPECIAL EDITION 2017 
GESAMTEINDRUCK Vitola Gran Toro 


Deckblatt Sumatra (Ecuador) 


a Umblatt Connecticut Valley Broadleaf (USA) 
Einlage Copän Valley (Hond.) & Jalapa Valley (Nic.) 
Lu: Länge 152 mm 
Gauge 22,2 mm 


Preis 9,80€ 
Vertrieb Kohlhase & Kopp 
KAFFEE SCHOKOLADE HOLZ ERDE GRAS LEDER STÄRKE 


TOAST FRUCHT SUSS NUSS PFEFFER medium 


ROCKY PATEL FIFTY-FIVE 


GESAMTEINDRUCK Vitola Robusto im Perfecto-Format 
Deckblatt Nicaragua 
Umblatt Costa Rica 
Einlage Nicaragua 
Länge 140 mm 
Gauge 21,8 mm 
Preis 920€ 
Vertrieb Kohlhase & Kopp 





AROMEN 









































AROMEN 
KAFFEE SCHOKOLADE HOLZ LEDER 


WET 





CREME 
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TASTING 








ausgezeichnet VILLIGER 1888 EDICIÖN LIMITADA 


GESAMTEINDRUCK Vitola Toro ordo 
Deckblatt Ecuador 
Umblatt Mexico 
Einlage Dom. Rep., Nicaragua 
Länge 165 mm 
Gauge 19,6 mm 
Preis 10,80 € 






























































AROMEN Vertrieb Villiger 
KAFFEE | schokoLape ETTTE2 ERDE GRAS LEDER 
TOAST FRUCHT SE muss | PFEFFER CREME 
VILLIGER LA MERIDIANA EDICIÖN LIMITADA 
EESRUTEINDRUGR Vitola Torpedo Box-pressed 
Deckblatt Nicaragua 
Umblatt Nicaragua 
Einlage Nicaragua 
Länge 152 mm 
Gauge 21,4mm 
AROMEN a ae 
EEE —_ ertrieb. illiger 
KAFFEE EDEN DT cr STÄRKE 


ToAsT FRUCHT süss Nuss PFEFFERIÜ CREME 
ET] vesarına FoRTaLeza 2 staux cur 


GESAMTEINDRUCK Vitola Toro 
Deckblatt. Ecuador 
Umblatt Nicaragua 
Einlage Dom. Rep. 
Länge 152 mm 
Gauge 21.4 mm 
Preis A,50€ 
AROMEN Vertrieb Villiger 
KAFFEE SCHOKOLADE HOLZ ERDE GRAS LEDER STÄRKE 


zur | FAlehT _BEBREEN ME Preffen | CREME 
VEGA FINA 7 YEARS AGED 


GESAMTEINDRUCK Vitola Robusto Extra Pigtail 
Deckblatt Ecuador 


se Umblatt Indonesia 
Einlage Colombia, Dom. Rep. 

WS Länge 127 mm 

N Gauge 19,8mm 


Preis 9,00€ 
Vertrieb Villiger 




































































) 


Duv 2 oovı 


AROMEN 









SCHOKOLADE 
FRUCHT süss 


STÄRKE 






TOAST 











AVO SYNCRO NICARAGUA FOGATA 


Vitola Robusto 
Deckblatt Ecuador Habano 2000 Clara 




















GESAMTEINDRUCK 


} Umblatt Mexico, Negro San Andreas 
ö Einlage Nicaragua, Dom. Rep. 
3 Länge 127 mm 
Gauge 19,8 mm 
AROMEN Preis 10,00€ 
Vertrieb Davidoff of Geneva /Germany 
GE schokoLane ETTE ED os Bam STÄRKE 
TOAST FRUCHT süss Nuss a creme medium 

















WINSTON CHURCHILL THE LATE HOUR 
Vitola Half Corona 
Deckblatt Ecuador Habano / Marran Oscuro 
Umblatt Negro San Andres (Mexiko) 
Einlage Dom. Rep, Nicaragua 
Länge 125 mm 
Gauge 21mm 
Preis 19,20€ 
AROMEN Vertrieb Davidoff of Geneva /Germany 


I schoxorao: TIER ET rs | } STÄRKE 




















GESAMTEINDRUCK 








u muss En: 
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schlecht 





NCHELT 


GESAMTEINDRUCK 


AROMEN 


KAFFEE 


BulLEN]3 


gut 





HOLZ 
RIFN 


exzellent 


sehr gut 


ausgezeichnet 





UINDVIS NY 
EN | 


| re | ces En 
IE CREME 





BALMORAL ANEJO X0 EDICIÖN LIMITADA 


Vitola Gran Magnifico 
Deckblatt Brasilianischer Sungrown Arapiraca 
Umblatt Dominikanischer Olor 
Einlage Dom. Rep., Nicaragua, Brasilien 
Länge 152 mm 
Gauge 22,1 mm 
Preis 13,00€ 


Vertrieb AGIO 
STÄRKE 


WEM] 





schlecht 





ENEENN 


GESAMTEINDRUCK 








SEHEN ausgezeichnet IEREENIERT 











A. FLORES 1975 GRAN RESERVA SUNGROWN 


Vitola Robusto 

Deckblatt Eguador, Sun Grown 

Umblatt Dom. Rep., Dlor 

Einlage Corojo, Dom. Rep. / Habano Nicaragua 
Länge 127 mm 





Gauge 20mm 
Preis 14,90€ 
AROMEN Vertrieb Don Stefano 
KAFFEE JEDEN  HoLz ERDE GRAS STÄRKE 
TOAST FRUCHT süss Nuss PFEFFER sehr stark | 
schlecht | mittelmäßig gut EN ausgezeichnet EEE! A. FLORES 1975 GRAN RESERVA SUNGROWN 


GESAMTEINDRUCK 


AROMEN 
KAFFEE 
TOAST 





BILLIEN]S 


FRUCHT 


HOLZ 
EIER 





LIER 





Vitola Robusto 
Deckblatt Corojo, Dom. Rep. 
Umblatt Dom. Rep., Dlor 
Einlage Corojo, Dom. Rep. / Habano Nicaragua 
Länge 127 mm 
Gauge 20 mm 
Preis 14,90€ 
Vertrieb Don Stefano 


o 
4 
E 
3 
x 





schlecht 





mittelmäßig 


GESAMTEINDRUCK 








gut 


sehr gut [BREHEZEIEHREN HREREBIIERE 








MARIA MANCINI EDICION LIMITADA 2018 


Vitola Corona 
Deckblatt Colorado 





x Umblatt - 
Einlage Honduras / Nicaragua 
iL>7} Länge 140 mm 
Gauge 18,3 mm 
Preis 8,70€ 
AROMEN Vertrieb August Schuster GmbH 
KAFFEE NETTE Harz ERDE GRAS LEDER STÄRKE 
TOAST FRUCHT süss NUSS PFEFFER DET: ER sehr stark] 
chle‘ mittelmäßie gut sehr gu RE nt ANN-EKS X KURT 





GESAMTEINDRUCK 


AROMEN 
KAFFEE 
TOAST 











[3 
FRUCHT 


HOLZ 
süss 





1133 GRAS 
USS PFEFFER 


LEDER 
CREME 




















Vitola Panatela 
Deckblatt Brasilien 

Umblatt Brasilien 

Einlage Brasilien 

Länge 133 mm 

Gauge 12mm 

Preis. 25er Kiste 33,95 

Vertrieb August Schuster GmbH 

STÄRKE 


medium 








GESAMTEINDRUCK 


AROMEN 


KAFFEE 
TOAST 





BELLUEN]3 
FRUCHT 


HOLZ 
süss 


ERDE 
LER 





GRAS 
PFEFFER 


LEDER 
CREME 

















ANN-EKS X KARLA 
Yitola  Cigarillo 
Deckblatt Brasilien 
Umblatt Brasilien 
Einlage Brasilien 
Länge 90 mm 
Gauge Imm 
Preis. 25er Kiste 26.68 E 
Vertrieb August Schuster GmbH 
STÄRKE 


medium 
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REISE 


»Ihe Wharf« 


ein völlig neuer Stadtteil 
in Washington D.C. 


ALS HÄTTE AMERIKAS HAUPTSTADT NICHT SCHON GENUG SEHENSWÜRDIGKEITEN ZU BIETEN, WURDE 
JETZT IM OKTOBER „THE WHARF“ FERTIGGESTELLT. ES IST EIN VÖLLIG NEUER STADTTEIL IM SOUTHWEST 
WATERFRONT DISTRICT VON WASHINGTON, DIREKT AM UFER DES POTOMAC RIVER GELEGEN, AUF 300.000 
QUADRATMETERN ERÖFFNETEN DREI HOTELS - DAS INTERCONTINENTAL, DAS HYATT UND CANOPY BY HILTON 
- MEHRERE RESTAURANTS, GESCHÄFTE, BÜHNEN FÜR EVENTS UND EIN YACHTHAFEN FÜR 500 BOOTE. ES SOLL 
EIN INSPIRIERENDER ORT FÜR GANZJÄHRIGE UNTERHALTUNG SEIN. 

IN DIE VÖLLIG NEUE UFERPROMENADE WURDE DER ÄLTESTE FISCHMARKT DER USA INTEGRIERT. ER EXISTIERT 
SEIT 1805. DAS ALTE UFER WURDE JAHRELANG VERNACHLÄSSIGT UND SOLL JETZT DER NEUE HOT SPOT DER US 
HAUPTSTADT WERDEN. Text: Monika Küspert Fotos: Capitol Region USA, Monika Küspert 
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r eplant ist ein weiterer 

Ausbau in einer zweiten 
Bauphase bis 2021. Sehr stolz sind die 
Washingtoner auf ihr neues Vor- 
zeigeprojekt und es wird auch von 
Touristen sehr gut angenommen. „The 
Wharf“ liegt nicht weit entfernt von 
den bekannten Sehenswürdigkeiten 
der Stadt, die soviel Inspiration, Ge- 
schichte und Flair zu bieten hat, dass 
man versteht, warum Familie Obama 
und auch Trump Tochter Ivanka sehr 
gerne hier leben. 


Geschichte Washingtons 
Ein typisch amerikanisches Phänomen 
fällt jedem Washington D.C. Besucher 
sofort auf, wenn er zum ersten mal 

in die Stadt kommt: Kein Amerikaner 
nennt seine Hauptstadt beim vollen 
Namen. Alle sprechen liebevoll von 
„DC“. D.C. bedeutet „District of Co- 
lumbia“und wurde nach Amerikas Ent- 
decker Christoph Columbus benannt. 


Es ist ein neutrales Staatsgebiet inner- 
halb der Stadt Washington. Die neue 
Hauptstadt der USA sollte unbedingt 
neutral sein, deshalb entschied sich 





Neue Besucher- 
attraktion für die amerika- 
nische Hauptstadt kostet 
2,2 Milliarden Dollar 


George Washington als erster Präsi- 
dent am 16. Juli 1790 für die Lage am 
Potomac River. Die Hauptstadt der 
USA liegt deshalb jeweils zur Hälfte 
auf dem Gebiet von Maryland und 
Virginia. 

Diese wundervolle Stadt wurde von 
dem Franzosen Pierre L’Enfant nach 
europäischem Vorbild entworfen. Er 


hat viele Grünflächen eingeplant und 
erstaunlich für eine Hauptstadt: Der 
Verkehr läuft fließend. Vielleicht liegt 
es auch daran, dass hier nur rund 
660.000 Einwohner leben. 

Dafür steht man an in den Museen wie 
z.B. in dem neuen „National Museum of 
American Historie and Culture“ gedul- 
dig in Warteschlangen an. Das Museum 
wurde im September 2016 eröffnet und 
zeigt sehr ausführlich die Geschichte 
der Sklaverei und ihrer Befreiung. 


Washington Monument 
Mittelpunkt der Stadt ist das überall 
sichtbare Washington Monument, das 
seit seiner Eröffnung 1888 das Wahrzei- 
chen der Stadt ist. Der 169 Meter hohe 
Obelisk wurde vom Architekten Robert 
Mills gebaut, um dem Freiheitskämpfer 
und ersten Präsidenten der Vereinigten 
Staaten ein Denkmal zu setzen. George 
Washington war Freimaurer und der 
Obelisk gilt als ihr Symbol. 
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REISE 


Der neue Stadtteil „The Wharf“ (Fotos oben), das Capitol (unten) und der 169 
Meter hohe Obelisk, das Symbol der Freimaurer 
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Es liegt mitten in der „National Mall“ — 
das ist keine Einkaufspassage wie man 
meinen könnte, sondern die 3,2 km 
lange Grünflä wischen dem Capi- 
tol und dem Lincoln Memorial 

Um sich einen schnellen Überblick über 
die wichtigsten Sehenswürdigkeiten 

zu verschaffen, empfiehlt sich eine 
geführte Fahrradtour, Hier kommt man 
am Lincoln Memorial vorbei. Man fährt 
gefahrlos durch die Grünanlagen zum 
Thomas Jefferson Memorial und zum 
Franklin Delano Roosevelt Memorial, 


einem Open-Air-Park mit Bronzeskulp- 


turen, Wasserfällen und Steinquadern. 


MOOD: MOO 


Rauchen is 
tödlich 


tödlic 





TeL:0800 8913131 Posten 


Wollen Si aufhören? Die 





Das Weiße Haus und Capitol 

Ein bewegender Moment ist es schon, 
wenn man das Weiße Haus zum ersten 
mal live aus der Ferne sieht. Es ist 
streng bewacht und von allen Seiten 
von Touristen umlagert. Selbst Ame- 
rikaner haben kaum eine Chance den 
Regierungssitz des Präsidenten von 
innen zu besichtigen. Ebenso ein ein- 
drucksvolles Erlebnis ist es, das United 
States Capitol, den Sitz des Kongresses 
zu erforschen. Es wurde als erstes gro- 
Bes Gebäude nach dem Weißen Haus 
gebaut. Die übrige Stadt wurde darum 
geplant. Pierre L’Enfant, der Architekt 


Washingtons, hatte als Vorbild den 
Palast von Versailles mit seiner Garten- 
anlage und aus Deutschland den Ka 
Isruher Fächer. Deshalb verlaufen die 
Straßen vom Capitol aus fächerförmig 
und es gibt viele Grasflächen, Parks 
und öffentliche Plätze im direkten 
Umfeld des Capitols. Ein Herbsturlaub 
in der Stadt in der Geschicl 

ben wurde und wird - ein unvergessl 
ches Erlebnis. 


Mehr Infos auf 
www.capitolregionusa.de 





JB Yrayasnya 
)UVDD „NMNNNcG 
Mir x INLO) (0) 8) >) 
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Rauchen ist 
tödlich 


Rauchen ist 
a. 












Rauchen kann tödlich sein 





SERIE MANUFAKTUREN 
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»Havanna — Habana — Stadt der Zigarren X« 


Die Altstadt 





»Habana Vieja« 
— wo alles begann 


HEUTE KENNEN WIR GROSSE ZIGARRENFABRIKEN, IN DENEN VIELE TORCEDORES VIELE ZIGARREN HERSTELLEN. 
MAN SIEHT IM GEISTE DIE GALERAS, WO ZEHN ODER MEHR MENSCHEN NEBENEINANDER UND IN VIELEN 
REIHEN HINTEREINANDER SITZEN UND ARBEITEN. DOCH ZIGARRENHERSTELLUNG FUNKTIONIERTE EINMAL 





GANZ ANDERS. NÄMLICH IM KLEINEN. ABER GEHEN WIR NOCH EINEN SCHRITT ZURÜCK. URSPRÜNGLICH, ALSO 
IM 17. UND 18. JAHRHUNDERT, WAR DIE ZIGARRENHERSTELLUNG IN KUBA UNTER SPANISCHER KONTROLLE, 
GENANNT „REAL FACTORIA“, MONOPOLISIERT. 1792 BESETZTEN DIE BRITEN DIE INSEL. UND WÄHREND DER 
NUR ELF MONATE DAUERNDEN BRITISCHEN BESATZUNGSZEIT WAR ES PLÖTZLICH JEDEM ERLAUBT, ZIGARREN 


HERZUSTELLEN. 


iese wurden in so genann- 

ten „Chinchales“ gerollt, 
kleinen Zigarrenmanufakturen, meist 
Familienbetriebe, die sich in Wohn- 
häusern befanden und in denen meist 
nicht mehr als ein oder zwei Roller 
arbeiteten. Man produzierte zunächst 
nur für den heimischen Bedarf. Es 
dauerte allerdings nicht lange, bis 
die Produktion gesteigert wurde. Die 
Besitzer der „Chinchales“ begannen, 


mit Tabakimporteuren aus Großbri- 
tannien, Deutschland, Nordamerika 
und anderen Ländern zu kooperieren. 
Das führte zu einem regelrechten 
Zigarrenboom. Doch ein knappes Jahr 
später wurde Kuba im „Frieden zu 
Paris” im Tausch gegen Florida wieder 
Spanien zugeschlagen 


Die Zigarrenproduktion in den kleinen 
„Chinchales“ lief aber trotz spani- 


Text und Fotos: Claudia Puszkar 


scher „Real Factoria“ ununterbro- 
chen weiter. Man sah darüber aus 
verschiedenen Gründen großzügig 
hinweg. Nicht wenige Angestellte der 
„Real Factoria“ unterhielten nebenher 
ein eigenes „Chinchal“ als Nebener- 
werb, da die offiziell gezahlten Löhne 
kaum zum Leben reichten. Die „Real 
Factoria“ war außerdem nicht in der 
Lage, den gesamten von den Vegueros 
(Tabakpflanzern) produzierten Tabak 
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(oben links) Das Paladar „El Bambü‘: Selten findet man ein Lokal mit immer 
Jächelnder Bedienung. Dieses gehört dazu. (oben rechts) Bar und Diskothek 
Roma“; Unscheinbarer Eingang, aber oben in der Diskothek wird es heiß, 
(unten links) Das Cafe „O'Reilly“: Schon von weitem duftet es auf der Straße 
nach Kaffee. (unten rechts) Das „El Del Frente“: Unbedingt einen Tisch reservie- 


ren, die Jungs und Mädels im Service haben es wirklich drauf und oben auf der 
Terrasse kann geraucht werden. 


m 
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aufzukaufen. Und nicht alle Zigarren 
konnten auf dem spanischen Markt 
abgesetzt werden. 


Es ging weiter. Don Francisco Cabanas 
gehörte schon im Jahre 1810 zu den 
ersten, die eine eigene Marke regis- 
trieren ließen, eine absolute Novi- 
tät. Neben ihm unterhielt auch der 
Katalonier Bernadino Rencurrel ein 
einträgliches Geschäft in Havanna 
Auch er ließ sich eine Marke unter 
seinem Namen registrieren 


Durch Ferdinand VII. von Spanien 
wurde im Jahre 1817 das spanische Ta- 
bakmonopol in Cuba offiziell aufgeho- 
ben. Dem König lag vor allem daran, 
den Anbau und die Kultivierung des 
vorzüglichen Tabaks auf Kuba zu 
fördern. 

Durch die Auflösung der „Real Fac- 
toria“ standen von nun an alle 
Möglichkeiten für einen raschen 
Aufschwung der Zigarrenindustrie 
offen. Ein unglaublicher Boom folgte. 
Von überall her strömten Unterneh- 
mer, die in der Zigarrenindustrie ihr 
Glück versuchen wollten und von den 


wundervollen Habanos gehört hatten. 
Die Nachfrage war riesig. Bereits zu 
dieser Zeit war die Habano zu einem 
Statussymbol überall auf der Welt 
geworden. Im Jahre 1840 existierten in 


Havanna 306 Cigarrenmanufakturen! 
Dabei bestand das damalige Stadt- 
gebiet nur aus der heutigen Altstadt 
und dem nebenan gelegenen Stadt- 
teil Centro Habana. Das sind gerade 
einmal knapp neun Quadratkilometer. 
Im Jahre 1855 erreichte die Zahl der 
exportierten Zigarren die astronomi- 
sche Zahl von 356,5 Millionen Stück. 
Zwischenzeitlich war die Stadt also 
eine einzige Zigarrenmanufaktur. 


Die Altstadt, inzwischen Teil des Welt- 
kulturerbes, hat in den letzten Jahren 
eine rasante Entwicklung durchge- 
macht. Einerseits wurde sehr viel in 
die Restaurierung der maroden Ba 
substanz investiert. An einigen Ecl 

ist die Altstadt inzwischen richtig 
schön geworden. Und so findet man 
am Tag, aber auch bei Nacht, Orte, 
wohin man gerne geht. Ins “El Bambuü” 
beispielsweise, ein ganz kleines Pa- 
ladar an der Ecke Calle (Straße) O’Reil- 








SERIE MANUFAKTUREN 


Iy und Aguacate. Die Bedienung hat 
immer ein Lächeln auf den Lippen und 
die kleinen Happen schmecken toll. 
Gerade die Freundlichkeit des Perso- 
nals ist ja in Havanna nach wie vor 
so eine Sache. Gerade jetzt, wo große 
Kreuzfahrtschiffe mehrmals in der 
Woche kurzzeitig tausende Touristen 
gleichzeitig in die Altstadt spülen, ist 
ein nettes Lächeln nichts, womit man 
im Service fest rechnen sollte. Umso 
mehr fällt es einem auf, wenn man 

es doch bekommt. Für einen kleinen 
Zwischenstopp am Tag ist beispiels- 
weise auch das “La Imprenta” auf der 
Calle Mercaderes nicht schlecht, das 
Essen ist lecker und auch das Ambi- 
ente stimmt. Hier kann es einem aber 
leider gelegentlich passieren, dass die 
Damen und Herren im Service keinen 
so guten Tag haben. Aber ein bisschen 
Glück gehört im Leben ja auch immer 
dazu 


Auf der Calle Aguacate, am Tag kaum 
sichtbar und auch nachts unschein- 
bar, ist die Bar “Roma”. Zur Zeit 
gehört sie wohl zu den angesagtesten 
Bars der Stadt. Die Diskothek befin- 
det sich oben in der sechsten Etage. 
Sportliche können den langen Weg 
über die Treppen nehmen, wer noch 
Puste zum Tanzen braucht, nimmt 
lieber den Lift. 

Auf der Calle O'Reilly sind die Bar 
“O‘Reilly 304” und gegenüber das “El 
Del Frente” wärmstens zu empfehlen. 
Das Essen ist super, die Einrichtung 
ist stylisch. Beide Lokale werden vom 
selben Besitzer betrieben und wer Zi- 
garre rauchen möchte, reserviert am 
besten gleich auf der Dachterrasse des 
“El Del Frente” 


Tagsüber ist auch das “Cafe O’Reilly” 
zu empfehlen. Einfach die Straße ein 
Stück weiter runter laufen, der Nase 
folgen, es duftet schon von weitem 
nach geröstetem Kaffee. 


Geht man dann auf die Calle Obispo, 
finden sich auch dort einladende 
Orte. Im “Cafe Paris” beispielsweise 
spielen auch am Tag gute Bands. Da 
fangen nicht selten auch ein paar 
Menschen spontan an zu tanzen. Hier 
findet man also echtes kubanisches 
Flair. 
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LUXURIÖS - TRADITIONELL - EXOTISCH 


VERFÜHRUNGEN, GENUSSOASEN UND LIFESTYLE FÜR AFICIONADOS 





finetobacco Das Abonnement 
für Geniesser! 








FINE LIFE 
COMMUNITY 





Liebe Leserinnen und Leser, 


Wir rei 


jation der gui 





wir wollen Sie entführen. Also aufpasse mit Ihnen nach Havanna und 








erleben eine außergewöhnliche Dest La 





der Ausgelassenheit 





bei kubanischen Klängen und der Lebensfreude. Spüren Sie schon den Rhythmus? 





In einigen Genuss-Oasen machen wir ebenfalls Halt. Suchen Sie sich Ihren Favoriten 






aus. Und auf „der Insel“, von deı viel Unterschiedliches t 





ehauptet wird 





Genussmenscher 





Sie im Kreise von promine! 





jeren gehen. Viel Spaß dabei 


Einen Wunsch haben wir aber auch: fühlen Sie sich ermuntert, Ihre Reise-und 





Genusserlebnisse in FINE LIFE mitzuteilen, 





hreiben Sie uns, schicken Sie ein paar 
Fotos, die Lust auf mehr machen. Unsere Community soll wachsen. Das kann sie 


‚Aber nur, wenn Sie mitmachen. Wir sind absolut sicher, dass Sie uns allen viel zu 





1 hal 





be: 


Wir freuen uns auf Sie und wünschen jetzt viel Freude beim Mitreisen im Kopf. 





Mit genussvollen 
Ihr 


Bodo Meinsen 
Verleger und Herausgeber 


Email: meinsen@genussverlag.com - Tel. ++49-(0)89-90 52 90 72 
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EDITORIAL 


GENUSSOASEN 


Best Places in Havanna (Teil 2) 


DıE FAC ın HAVANNA: 
ICHT TYPISCH KUBANISCH 


VIELE HABEN EINE BESTIMMTE VOR- | 
STELLUNG VON HAVANNA. KUBA, DER 



















































































































































































WERDEN VOR ORT RELATIV LEICH 
UND OFT ERFÜLLT. LEBT DOCH DER 
OURISMUS DAVON UND VON DER 
STECKT. 
IN MA 

0 € 

Rss Hi 

0 8 

A ANA 5 

UND NEIN, KEINE R 

SORGE. DIES IST KEINE TERRORISTI- £ 

SCHE VEREINIGUNG UND SOMIT AUC 5 
CHT GEFAHRLICH 


TEXT & FOTOS: 
CLAUDIA PUSZKAR 
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inen ganz normale Disk 





wie man anderen Musikladen der 





in jedem 





adt auch hat. Die Türsteher scha 





len einen Blick in die Taschen werfen und 


1 kleinen Schlüss 








tr ren. imacks- 





Jedenfalls wur immer lauter und 





und überlegt kurz, ob man nicht doch schon mehr Leute kamen. Disko machen und tanzen 
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Kunst oder kann da in den Sinn. Klamotten. Übertragen wur 








te damit onzert. Und dann bekam man mit (wer 


(9) Entrada para 
NS Entrance for 


Arlistas 


Ans 


Ass 


Menbers 











finetobacco 43 


ENUSSOASEN 


[e 


GENUSSOASEN 


44 finetobacco 





vorher den Flyer gelesen hatte, hätte es gewusst, 





aber hätte, hätte, Fahrradkette...), dass anı diesem 


‚Abend in diesem Raum noch ei 





Veranstaltung 


stattfinden sollte. Denn einige Gäste, darunter 





jen schon einige der im 





Saal aufgestellten Stühle und warteten. Ich war 
gespannt, was noch kommt, und holte mir erst 


mal einen Drink an der Bar. Die Drinks sind in 





Ordnung. Hier stehen nicht c 
Barl 





angesagtesten 





hinter der Theke, aber man kann die 





Drinks trinken. Sie sind günstig, doch das gehört 
zum Konzept. Denn in die FAC sollen nicht nur 


Touristen, sondern auch ganz normale Kuba; 





re 





‚gehen. Auch der Eintritt ist mit zwei CUC 





preiswert, Kleine Häppchen gibt es an verschie- 


denen Theken. 





jer Außenbs 


Fabrik. Da ist eine kleine Terrasse, auch hier 


Gleich neben der Bar reich der 





findet sich Kunst, es gibt Sitzgelegenheiten zum 
Chillen und bei karibischem Klima ist es fast 

zu jeder Zeit sehr angenehm. Die FAC verfügt 
über einen VIP-Bereich, in dem man essen kann. 


Der ist aber nicht wirklich zu empfehlen. Wer 





en 








vorher noch was essen will sollte einfach ins „El 
Cocinero” gehen, was gleich nebendran, auch in 
Da 


ıd sitzt richtig schön. Reservieren sollte 


der ehemaligen Fabrik, man fantas- 
tisch uı 


man, vor allem, wenn man oben auf die Terrasse 








möchte, Aber auch unten, unter den Bäumen, 
ler Fabrik w 





sitzt man richtig gut. I Je früher 





einmal ein Speiseöl namens ‚Cocinerc‘ herge- 


noch auf 





stellt, der Name ist auch heut: 








Schornstein zu lesen. Einige sagen aber a 
dass die Fabrik früher mal eine große Fischlager 
halle war. 


‚Aber wieder zurück in die FAC. Da es immer 





noch ging, schaute ich mir erst mal die 


‚Galerie an. Und dort entdeckte 





le Menge 


interessanter Arbeiten, In der Fabrik soll, nach 





;e der Gründer, das 





‚esamte Spektrum der 


‚Architektur, Malerei, Film, Fotografie, Theater und 


Musik. Und so wandelt man die Gänge entlang 





und lässt alles auf sich wirl ürde mal be- 





haupten, da ist für jeden Geschmack etwas dabei 


Die FAC wird von kubanischen Künstlern 


be Sie wollen Kunst breiten Bevölke- 





rungskreisen zugänglich machen. Und das ist 


ihnen gelungen. Denn durch die Kombination 





mit einer Diskothek kommen Leute dort hin, 

die sonst im Leben nicht auf die Idee kämen, in 
um oder eine A, 
Dinge 


rachten, dass im Prinzip für jeden was dabei 


ein M tellung 2 









hen. 





ntdecken und zu 





Da werden Filme gezeigt, Theater gemacht 
t. Und es ist ein Ort 


‚gnung, Im Laufe des Abends kommt 





und Workshops veranstal 


der B. 





man fast automatisch mit anderen Leuten ins 


Gespräch, seien es Einheimische oder Touris: 


ten. So vergeht die Nacht wie im Fluge. Vor 





allern, wenn es dann gegen Mitternacht in eini 





gen Gängen so voll wird, dass man kaum noch 
treten kann. Aber das gehört einfach dazu. 
In der FAC siet 


‚ht man, wie Kuba auch sein 
kann, wenn es sich ein bisschen vom Main: 





stream wegbewegt und nicht alles gleichge 





schaltet ist. Es ist ein Kontrast zum typisch 


kubanischen To: t Guan- 





Inprogramm n 


tanamera und Buena Social Vista 





Insofern ist dieser Ort erfrischend, man erlebt 





Havanna mal von einer neuen Seite und sagt: 


Kompliment! Das Experiment ist gelungen! 
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ES GIBT HIER EINE GUTE UND 

EINE SCHLECHTE NACHRICHT. 

DIE SCHLECHTE: SIE MÜSSEN IHR 
WURSTBROT SELBST BELEGEN. DIE 
GUTE: ABER NIEMAND INTERES- 
SIERT SICH DAFÜR! 
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Kollers exklusives Almhaus auf 1.750 m Seehöhe 


JEDE SÜNDE WERT 


Von wegen „Auf der Alm, da gibt's koa Sünd", 
Hier werden Ihnen schon ein paar einfallen. 
Das ist die perfekte Hütte, wenn Sie mal ganz 
unter sich sein mögen. Oder mit Ihrer Liebs- 
ten. Oder mit wem auch immer! 

Wobei Hütte natürlich weit untertrieben ist. 
Denn bei Familie Koller ist Exlusivität einfach 
Programm. Da kriegt man leicht große Augen 
wenn man auf 1750 m Seehöhe am Hausberg 
Tschiernock vor dem Almhaus mit Schwimm. 
teich und Sonnenterrasse steht. Allein bis die 
Materialien hier herauf transportiert wurden, 
treibt einem im Geiste schon den Schweiß aus 
den Poren. Mit viel Naturholz und modernen 
Elementen kombiniert, fügt sich die Almhütte 
harmonisch in ihre natürliche Umgebung ein. 
Es gibt zwei Appartements mil 55 und 75 qm 
Beide Appartements sind für Selbstversorger 
und lassen mit Saunahütte, Schwimmteich, 
Hot-Pot, Aussichtsplattform und Sonnenter- 


fen, 





keine Wünse 








Stube mit großemTisch, Eckbank, Küchenzeile 
offener Kamin, Schlafzimmer mit Doppelbett, 
Schlafzimmer mit getrennten Betten, Bade- 
zimmer mit Dusche/WC getrennt, Balkon bzw. 
Terrasse. 


Es erwartet Sie ein traumhafter Ausblick auf 





das Drautal, deck, Kreuzeck und Gmei- 
neck. Zwei bewirtschaftet Hütten liegen 

in unmittelbarer Nähe (Sommeregger- und 
Hansbauerhütte), 

Die Appartements sind der ideale Aus 
gangspunkt für Wanderungen aller Art, bei 
denen man sich nicht verausgaben muss. Die 
sanften Kuppen der Nockberge stehen für 
Spaziergänge und Touren zur Verfügung. Dem 


Feuerstein der Liebe* auf der Spur wande: 





die Besucher über den „Sentiero dell‘ Amore“ 





auf der Millstätter Alpe bis zum ‚Granattor" 
und sammeln entlang des Weges funkelnd 
rote Granatsteine. 


Zurück auf der Alm wird es Zeit, den Ka 








min anzuheizen. Natürlich muss man bei 
Kollers kein Kaminholz hacken, das lagert 
‚gebrauchsfertig hinter der Almhütte, Jetzt gilt 
es nur noch den Rotwein zu entkorken und 
die unvergesslichen Stunden zu geniessen. 
Natürlich können Sie auch alle Winteraktivi- 
täten von Kollers in Anspruch nehmen - ob 
sportlich, dynamisch oder sanft und beschau 
lich. Viele namhafte Skigebiete laden ein von 
Ihnen erkundet zu werden. Erleben Sie eine 
Schlittenfahrt auf einer Naturrodelbahn oder 
genießen Sie eine romantische Pferdeschlit 
tenfahrt durch den Winterwald, Das Gefühl, 
mit Schneeschuhen über unberührte Natur 
zu wandern, ist einfach unbeschreiblich. 

Zur Talstation des Hausberges Goldeck und 
retour kommen Sie ganz entspannt vom Hotel 
mit dem kostenlosen Skibus. Hier warten 

25 Pistenkilometer, eine mehr als 50 Hektar 
Freeride-Area und die längste schwarze Talab- 
fahrt der Alpen auf Sie. 

Ebenso nahe liegt Kärntens einziges Glet 
scher-Skigebiet, der Mölltaler Gletscher. Hier 
werden Skifahrten unter der Höhensonne zum 
einmaligen Erlebnis. 

Eine romantische Brotzeit auf der Alm ist ja 
etwas durchaus empfehlenswertes, aber dabei 
sollte man doch auch Kollers Küche nicht links 
liegen lassen. Zusammen mit seinem Team 
entwickelt Küchenchef Martin Wieser stets 
neue Variationen der traditionellen Kärtner 
Küche. Auf den Tisch kommt zum Großteil 
Ware von regionalen Produzenten. Im Winter 
wird im eleganten Speisesaal mit Blick auf 
den See diniert - eine schöne Alternative zur 
Selbstversorgung. 

Und damit die Gäste auch im Winter das war- 
me Seewasser spüren können, lässt Hubert 
Koller den See beheizen. Mit umweltfreund- 
lich gewonnener Energie wird das Wasser des 
Sees auf wohlige 28 Grad erwärmt. 

Jetzt müssen Sie sich nur entscheiden; 

Hotel mit allen Vorzügen oder romantisches 
Hüttenambiente in gediegener Zweisamkeit 


Wurstbrot inklusivel 


Kollers 

Seepromenade 2-4 
A-9871 Seeboden 

Tel. +43 4762 82000 
Fax +43 4762 82000-70 
info®kollers.at 
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Seit 600 Jahren täglich geöffnet 





TIROLS ECHTE PERLE 











VON AUSSEN DEUTET NICHTS 
DARAUF HIN, DASS SICH HINTER 
DEN SCHLICHTEN MAUERN EIN 
TOPMODERNES, STILVOLLES 
BOUTIQUE-HOTEL VERBIRGT, DENN 
DIE HISTORISCHE FASSADE DES 
DENKMALGESCHUTZTEN GEBÄUDES 
WURDE BEIM UMBAU ERHALTEN 
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Seit über einem Jahr ist der 600 Jahre alte 
Traditionsbetrieb Auracher Löchl um eine At- 
traktion reicher: Inhaber Richard Hirschhuber 
gönnte dem angejahrten Gästehaus ein Rund 
um-Lifting und präsentiert mit der Träumerei 
#8 ein innovatives Top-Boutique-Hotel inmitten 
der Kufsteiner Altstadt. 34 individuelle The- 


men-Räume, liebevoll und modern eingerichtet 





mit Antiquitäten und persönlichen Souvenirs, 
laden die Gäste auf eine Reise um die Welt ein, 
Highlight ist das Brücken-Whirlpool-Zimmer 
#69 - ein Liebesnest ohnegleichen! 


Glamouröse Momente in Hollywood, Duschen 


vor der Chinesischen Mauer, Tee trinken in 
Marrakesch oder Moulin-Rouge-Feeling in Paris 


in der historischen Römerhofgasse inmit 





ten der Kufsteiner Alstadt ist seit April 2016 
alles möglich. Mit der Träumerei #8 schuf der 
Gastronom und Hotelier Richard Hirschhuber 
aus dem Genusshof Auracher Löchl - eine seit 
600 Jahren täglich geöffnete Institution der 
Festungsstadt Kufstein - ein Top-Boutique- 
Hotel, in dem kein Raum dem anderen gleicht: 


Ein Großteil der Einrichtung besteht aus Sou 





venirs von eigenen Reisen, viele der restlichen 


Möbelstücke sind über lange Zeit zusammen 


gesuchte Antiquitäten. In „Venedig“ verzaubern 
beispielsweise die klassischen Masken der 
Stadt im Wasser, in „Spanien“ warten ein Stier 
und rassige Flamenco Tänzer auf die Gäste und 
„Mailand“ erstrahlt im modischen Glanz der 
Metropole. Auch exotische Ziele wie „Kanada', 


mit einer Axt und Bärenwarnungen ausgestat 





tet, „Kenia‘ mit Holzfiguren und Federn verziert 


‚oder „Marrakesch“ mit klassischem Teeservice 





und Wasserpfeife erwarten die Besucher. 
Eine weitere Besonderheit sind in jedem 


Zimmer die Lampen, Türgriffe und Kleiderha- 





ken: So wird der Raum „Bayern' beispielsweise 
von Maßkrügen beleuchtet, „Die Träumerei #8 
ist nicht auf dem Papier entstanden sondern 


lass unsere Gäste das 





gewachsen. Ich denke, 





spüren‘, erklärt Richard Hirschhuber. 
Besondere Liebesnächte verspricht das 


Brücken-Whirlpool-Zimmer #69: Im kleins- 





ten Brückenrestaurant der Welt genießt das 


Paar vollkommen ungestört ein romantisches 
5-Gang-Menü mit Blick auf die Kufsteiner 
Altstadt - auch der Kellner erscheint nur auf 
Knopfdruck! Das perfekte Liebesnest erwar 
tet die Gäste anschließend im verspiegelten 
hinteren Bogen-Teil mit einer kleinen Dusch 


WC-Kabine und luxuriöse Boxspringbett der 


Manufaktur Schramm. Dieses fährt automatisch 
nach oben und gibt den darunter liegenden 
Whirl-Pool für ein entspanntes Bad zu zweit 
freil 

Vis-3-vis der Träumerei #8 warten weitere At 
traktionen: Mit 888 Sorten b 
STOLLEN 1930 die größte Gin-Sammlung der 





rbergt die Bar 


Welt (Eintrag im Guinness-Buch der Rekorde), 
die von den top ausgebildeten Barkeepern zu 


den unterschiedlichsten Kreationen verarbeitet 


werden. Im Stil der amerikanischen Speakeasy 
Bars gebaut, liegt der STOLLEN 1930 in einem 


archaischen, 90 Meter langen Felsengang im 


Bauch des Festungsberges - ein unvergleichli 
ches Ambientel 
Das Restaurant Auracher Löchl ist eines der 


ältesten Weinhäuser Österreichs. In den uralten 





Stuben des Restaurants werden köstliche Tiroler 
Tapas, Tiroler Klassiker und fantastische Dry- 


‚Aged-Steaks mit bis zu 1000 Gramm serviert. 





Träumerei #8 

Richard Hirschhuber 
Römerhofgasse 4 

A-6330 Kufstein 

Tel. +43 5372 62138 

Fax +43 5372 62138 51 
kufstein@traeumerei.tirol 
richard@hirschhuber.com 
www.traeumerei.tirol 
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24 STUNDEN WAR GESTERN. JETZT 
SCHLÄGT DAS HERZ DER BAYERI 
SCHEN LANDESHAUPTSTADT 25 
STUNDEN. ZENTRAL AM MUNCH- 
NER BAHNHOFPLATZ GELEGEN, 
EMPFÄNGT DAS NEUE HOTEL DER 
25HOURS HOTEL COMPANY SEINE 
GÄSTE 
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Das 25hours Hotel im königlichen Telegrafenamt 


THE ROYAL BAVARIAN 


F 





ndlich in Mü 


icken Teil der Stac 


„Wir sind stol 
Nicht im 


mittendrin. Da wo München no 











wilder ist - im 











n sich allerlei Anspielungen 


enheit der süı tsch 








jeuen 25hours Hotel The 


Metro- 




















hen Räume 
ungspunkt 


gleichermaßen 


beit mit dem 
LOST WEEKE 
gerie mit Tag 






























































Während das renommierte Münchner 





gar 
Architekturbüro OSA OCHS SCHMIDHUBER 
ARCHITEKTEN 


denkmalgeschützten Gebäudes verantwortete, 





behutsame Sanierung des 





kümmerte sich das Augsburger Kreativt 
DREIMETA um Andrea Kraft-Hammerschall 


am 


und Armin Fischer um ein ganzheitliches Ge: 


staltungskonzept. 





Im Erdgeschoss, mit eigenem Eingang an der 
Schützenstraße, trifft man sich ungezwungen 


im orientalischen Lunch und Dinner. Das 








ostmediterran ausgerichtete Restaurant NENI 
ist bekannt für die eklektische Küche von Haya 
Molcho und ihrer Familie. Nach Wien, Berlin. 


ind Zürich werden die Molchos die 






zene der bayerischen Landes- 


hauptstadt mit neuen Einflüssen aus der 





ganzen Welt bereichern. Alle Gerichte sind 


eine Hommage an ihre Liebe zum Kochen 
h zu außer 


und verbinden Heimat und Fer 











gewöhnlichen Geschmackserlebnis 





Hoteldirektor Denis Mair schätzt ganz beson 





Geist der 





ders, dass sich der dige 








Familie im Charakter des NENI im 25! 


Hotel widerspiegelt 





Treffpunkt für lockere Gespräche ist auch die 
BOILERMAN BAR vom international 


renom: 








ierten Barpionier Jörg Meyer. Eine 








hochwertige Nachbarschafts-Bar im 
Stock des Hotels an deren Tresen präzise 
gemischte Highball-Drinks zelebriert 


werden. Zur Bar mit ihrem dunklen Eichenpar- 








kett und stilvollen Clubsesseln gehören 





auch eine Bik 
Vinyl-Sammlung, die von SUPERSENSE 


den Wiener Spı 


thek und eine umfangreic 





listen für Analog 





s zusam 





mengestellt wurde. 

Vom 1. bis 4. Stock warten 165 Zimmer auf die 
Gäste aus aller Welt: Dienstbotenkammern, 
Herrschaftszimmer und Adelsgemächer, sowie 


vei großzügige Suiten 





Die Zimmerpreise bewegen sich ab EUR 149 


pro Nacht. 


25hours Hotel München 
The Royal Bavarian 
Bahnhofplatz ı 

80335 München 

tel +49 89 904 00 10 


royalbavarian@25hours-hotels.com 
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Carlos Andre Cooking for Friends - ein Event der Spitzenklasse auf Sylt 


Ein LEBEN FÜR DIE 
LEIDENSCHAFT 


Text: Birgitt Wolff, Fotos: Schneider Press 








CHRISTINE NEUBAUER, BERNHARD Sylt begeisterte schon Inmer mit einem ganz 

BETTERMANN, FRANCIS FULTON- "er a 
SMITH, BRUNO EYRON, HEINZ HOE- na in derLuft schwebtimmer ein Hauch Chic 
NIG, JANINA HARTWIG, NATASCHA  Noblesse, Champagnerlaune und Zigarrenduft. ihren Kollegen Christine Neubaue 
OCHSENKNECHT UND DIE CARLOS Sylt mit seiner grandiosen Naturlandschaft, Bettermann, Francis Fultor 
ANDRE COLLECTOR’S CUT N®] Ser een und senebien eh 

PASSION EROBERN DIE KULTINSEL unau. 
DEUTSCHLANDS. dern 


Leidenschaft könnte ich gar nicht leben. Ich 





erlanger feiner S 






tilles Wattenmeer - 





sam mit 


Bernhard 








Smith, Bruno Eyron. 





ie so 
Mythos, Kult 


Kenner ist die Königin 








Als Gast des Kultlabels „Carlos 


einfach nur ‚die Insel". „Ohne Andre Cooking for Friends‘, das erstmals auf 


inschaft. Für di 








Königin der Nordsee kann 






finde die Leidenschaft gehört m 'h nicht entziehen. Francis Fulton- 
















um die Dinge zu spüren, die Moı ‚Smith, der trotz intensivem täglichen Dreh für 
zu können und so ist es Dr. Kleist in Eisenach - die neue Staffel begann 
Janina Hartwig währer am 7. November - unbedingt die Insel genießen 





Hof auf Kampen auf den \ wollte, ir zwei Tage in den Porsche 


zum Strand macht. „Die salzige Luft zu spüren, und schloss sich dem abwechslungsreiche 
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Erkundungs- und Genussprogramm anı “Ich 
habe hier wunderbare Freunde, die mich zu 


Jumn ssen und anderen lukullischen Aben- 





den einladen, die man hier einzigartig verbringen 


kann, in dieser dramatischen Amt wo die 





Naturgewalten aufeinander treffen, wo die Ge- 
zeiten den Lebensrhytmus bestimmen, wo man 
die Seele baumeln lassen kann, wo man sein 
Telefon ausschaltet, den Strand entlang läuft, um 
sich den Wind um die Nase spielen zu lassen. 

Wo man einfach, wenn man da rausschaut, die 


Gedanken frei schweifen lassen kann. Wie Ebbe 





und Flut kommt die positive Energie zu einem 
zurück und man geht wieder beseelt von dieser 


Iw ind“. Für 


seine deutschen Fans hat der geborene Englän- 


Und wenn es nur zwei Ta; 








der das Buch. „Loving se Germans“ geschrieb 








s humorvoll damit spielt, dass viele Deutsche 





h* nicht aussprechen können und natürlich 


s auch um die Küche und die Zigarre, 





die der passionierte Zigarrenraucher erstmals 








mit 16 in England geraucht hat: „Da kommt es ja 





vermutlich ja auch her, wenn man das Rauchen 





vom Begriff des Smokings ableitet. Damals hat 
man sich zu jedem Essen umgezogen und der 
Smoking, den wir heute noch kennen, ist ein 
Rudiment der Kleidung die man angezogen hat 


um sich in die Kaminzimmer zurückzuziehen und 





eine Zigarre zu rauchen und einen guten Port 





wein oder einen Di 





sertwein zu trinken. So eine 





gute Zigarre braucht in der Regel, wenn es nicht 


so windig ist wie hier, mindestens eine St 





nde. 


's kann man nicht so zwischendurch machen, 





es ist ein Genussmoment und so wie hier mit & 


verschiedenen Tabaken und einem speziellen 





Deckblatt, ich glaube es ist ein H 2000 Equador, 





ein wunderbarer Genuss, weil sie ganz 


tag heut. Und die 


ist, 


ganz mild wie dieser Herbst 








Andre passt perfekt zu dem leckeren 





was wir hier im Söl'ring Hof mit Johannes 


King machen, 






re und die 





ftzur Zig 





Genuss, den man anderen bereitet, 





Atmosphäre, aus der Besonderes entsteht: im 
November ist die Carlos Andre Collector ’s Cut 


Ne 1 Passion in den Handel gekommen - die er 








ste 


Edition der neuen Carlos Andre Collectoı 





Cut-Linie. Diese auf 500 aufwendige, elegan- 
te Holzschatullen mit je 10 Zigarren Iimitierte 


Premium-Longfiller -jede einzelne handgerellt 





mit viel Gefühl - ist benannt nach dem jüngsten 
Spross des deutschen Familienunter 
‚Arnold Andre, das - inhaber 
Generation - in diesem Jahr st 
Jahre alte Ge 


Carlos Andre signalisiert einer: 


‚hmens 





führt in der 7. 






uf eine 200 





zurückblicken kann. Die 





ereits die 





ion und stellt andererseits 





zukünftige 8. Gener. 


die Verbundenheit zur Familie her, eine Brücke 





zwischen Tradition und Moderne. Gefertigt aus 
edlen, handsortierten Tabaken im jüngsten der 
eigenen Werke, in Santiago de los Caballeros in 


der Dominikanischen Republik. Mit diesem Werk 





erfüllte sich Axel-Georg Andre, Inhaber und 





Aufsicht 





tsvorsitzender, seine Vision der eige 


nen Longfiller-Fertigung in einem der weltweit 





bedeutendsten Länder der Zigarrenherstellung 
mit allen Vorzügen und Vorteilen, die dieser 


Standort bietet: ‚Unsere Leidenschaft gilt 





der unerschöpflichen Suche nach der einen, 


vollkommenen Komposition - so kreieren wir für 





unsere Kunden wahre Schätze.“ Eine dieser Er 





rungenschaften, diese streng limitierte „Passion‘, 


sieht er als Hommage an den engsten Freund 








kreis des Hauses, zu dem mittlerweile auch viele 


deutsche Prominente zählen, 





Feine Küche und höchster Genuss auf der Insel 


Es gibt viele 





hmte Köche auf der knapp 100 


Quadratkilometer großen Insel, die einst von 





den Engländern besetzt war und als kleines Pa 


radies für gut: 
Holger Bodendorf vom Landhaus Stricker, der 
andere Ulrich Person, Küchenchef des Relais 
& Chäteaux Stadt Hamburg in Westerland, 


dei 


en gilt. Einer ist zum Beispiel 








wischendurch der illustren Truppe ein 


exklusives Champagner-Duval Leroy-Lunch 





servierte und der berühmteste ist der Zwei-Ster- 





ne-Koch Johannes King, der vor vielen 





Charme der Insel vollkommen erlegen ist 





und sich hier ein eigenes Königr 
hat. Sein Sälring Hof, in dem der Carlos Andr& 


Cooking for Friends - Kochkurs stattfand, liegt 
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direkt auf dem Dünenkamm von Rantum. Von 





Friesenschnitt 





n mit Tabakpflaumen, über 


1 der Meeräsche bis zum gepickelten 





mpathische Kochgenie 





Id seinen prominenten 
Gästen einen perfekten Einblick in seine Küche, 
die weit über den Tellerrand der Insel bekannt 
ist. „Ich bin ein großer Fan von Johannes King“ 
schwärmt Francis. „war aber noch nie mit ihm 
zusammen hier vor Ort. Deswegen freue ich 


mich unbandig, dass es jetzt mal geklappt hat, 





denn ich liebe seine Philosophie. Ich habe ein 
paar sehr gute Rezeptideen mit nach Hause 


‚mmen, weil ich momentan noch mitten in 





ger 
den Dreharbeiten zu Dr. Kleist stehe und ich die 
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Angewohn be, einmal im Jahr, also einmal 
pro Staffel 


kochen, für 100 Personen 4 Gänge, 





ir mein Team als Dankeschön zu 
da bin ich 

9 Stunden in der Küche, da verwöhne ich mein 
Team nach Strich und Faden kulinarisch lukul 
lisch. Die Vor 


und die Nacl 


wir hier gemacht haben 


eise, 











‚peise werden sich möglicher. 


on bald in Ei 


finde es ganz erschreckend, dass die Menschen 


weise enach wiederfinden. Ich 











mehr Automarken als Heilkräuter kennen, ich 


denke da kann man vieles verändern, wenn man 





Kinder hat, in denen man ihnen einfach sagt, wir 





sind umgeben von Nahrungsmitteln und die sind 


sehr gesund im Idealfall, d 





jegen muss man 


sie auch beschützen. Der Mensch ist ja nicht 





„sondern 


wir sind auch Hüter und Gärtner im G: 





ten 
Eden.“ Auch Bernhard Bettermann hat das Set 


von der Sachsenklinik kurz 





n, um sich 





rlassı 







isse 





in die Küchenge n Johannes King 


„Die Leidenschaft 


einweis 





ses 
Mannes ist betörend. Da fließen Handwerk und 
Liebe 


wunderbare Fisch, der da filetiert wurde, der 





sammen. Das ist Weltklasse. Dieser 


vor kurzer Zeit noch da draußen rumschwamm, 


der mit Li 





be zubereitet, irgendwann bei mir im 
Mund gelandet ist, der war so köstlich. Dieser 


Ursprung von Nahrung die man zu sich nimmt, 





damit man weiter exist f, wurde einem 


nochmal richtig Schritt für Schritt klargemacht. 


Das hat viel mit Sinnlichkeit, mit Lebenslust mit 
Leidenschaft zu tun.” Natascha Ochsenknecht 
liebt es zu kochen: „Als Mutter stehe ich natür- 
lich in der Pflicht, gutes und gesundes Essen auf 
den Tisch zu bringen. Ich koche leidenschaftlich 
gerne, backe gerne und könnte vielleicht den 
einen oder anderen Kochkurs geben mit meiner 
bunten ausgeflippten Küche. Dem Kochgenie 
Johannes King könnte ich höchsten beibringen, 
wie er es nicht machen sollte.” Und auch von ihr 
höchstes Lob für die Passion: ‚Wenn ich eine 
Zigarre rauche fühle ich mich zurückversetzt 

in ein anderes Jahrhundert, in ein Schloss in 
England, umgeben von ganz vielen Bücher in 
einem Ledersessel, eine Atmosphäre als wenn 
gleich Alfred Hitchcock vorbeikommt, das hat 
sowas Mystisches. Die limitierte Carlos Andre 
hat sowas sanftes, schönes, die hätte ich noch 


ein paar Stunden rauchen können.“ 


Christine Neubauer, die demnächst ihre Reihe 
„München Grill‘ weiterdreht, in der sie eine Kö- 
hin spielt, war mit ihrer Liebe Jose Campos an- 
gereist, für ihn kocht sie gerne Zuhause in Palma 
und lässt sich kreativ inspirieren: „Aber ich habe 
nicht nur beäugt was gekocht wurde und was 
reinkommt, sondern ich hab such die typischen 
Handbewegungen, die Abläufe beobachtet, was 
vielleicht meine Kollegen nicht so beobachten, 
denn ich leite ja in der Rolle eine große Gastro 
küche. Und da ist es wichtig, wie fasst Johannes 
King die Gegenstände an. Das fängt schon beim 
Hände waschen an.“ Zu Sylt hat sie eine ganze 
besondere Beziehung, die sie beim Besuch der 
Familie Trautmann begeistert erzählt, die den 
Original Sylter Strandkorb bauen. 1000de von 
Tischlern, Polsterern, Malern, Schneidern und 
Korbflechtern handgemachte Körbe verlassen 
‚jährlich die Manufaktur und schaffen es sogar 
bis nach Neuseeland. Vor 10 Jahren hatte die 
Schauspielerin genau gegenüber ihr Hauptset 
aufgeschlagen für den Film „Ferien auf Sylt“, der 
einmal pro Woche mittlerweile wiederholt wird. 
„Ich hatte ein kleines Hotel, im Film hieß das zu- 
nächst „die alte Liebe“, dann wurde es „die neue 
Liebe‘. Nomen est Omen. „Genau dort, wo wir in 
List die herrliche Porsche-Tour gemacht haben, 
bin ich freiwillig im Hafenbecken geschwommen, 
was man als Urlauber auf Sylt nicht wirklich tut. 
‚Aber so lernt man die Insel anders kennen. Also 
ich kann sagen, auch das Hafenbeckenwasser 
von List ist annehmbar“ Auch die Zigarre spielt 
in ihrem Schauspielleben immer mit: „Früher 
habe Ich immer zum Abschluss eines Filmes 
eine Zigarre geraucht. Das war ein Ritual, um 
genussvoll etwas zu beenden, einen Abschnitt 
zu beenden, der eben sehr schön und intensiv 
war und hab das mit einer Zigarre abgeschlos- 
sen. Was die Carlos Andre Collector's Cut N» 


1 Passion mit meiner Malerei und der Küche von 
Johannes King verbindet ist pure Leidenschaft.“ 
Christine Neubauer. dio aus Bayern kommt, malt 
Bilder auf Mallorca und bringt sie neuerdings 
nach Sylt, von Insel zu Insel: „So wie meine Bilder 
hier empfangen worden sind, ist es ein sehr viel 
versprechendes Pflaster. Ich bringe die intensiven 
Farben einer Mittelmeerinsel in die in rauen Far- 
ben dieser Landschaft, ich finde das passt 
Kollege Heinz Hoenig kennt Sylt schon aus 
Kindertagen: „Der Sand ist es wert, dass man 
auf ihm läuft, wenn man auch ins Schwitzen 
gerät”, Alles was er macht, macht er mit Leiden- 
schaft: Wenn ich ein glühendes Eisen in der 
Hand habe - natürlich mit der Zange - und am 
Amboss stehe und schmiede, dann vergesse 
ich alles um mich herum. Man könnte sagen 
eine Art von Therapie, aber das ist mir zu doof. 
Da ist auch kein Leiden dabei, das tut gut. Und 
wenn ich dann noch aufwache und weiß, dass 
es für einen guten Zweck ist, dann erfüllt mich 
das. Ich merke es immer wieder, wenn so ein 
Nagel fertig ist und die Friedenstaube kommt 
dann rein, dann mache ich ihn handlich und 

da fühle ich mich einfach wohl. Das war schon 
immer so, wenn es ins Handwerk gegangen 

ist, es hat mich satt gemacht und glücklich 
gemacht." Als Künstler stellt der Schauspieler, 
der mit Lebensgefährtin Gabi Lechner anreiste, 
gerade in der neu eröffneten Galerie Walen- 
towski in. der Fußgängerzone von Westerland 
seine Friedensnägel aus, gemeinsam mit Udo 
Lindenberg, Otto Waalkes, Christine Neubauer, 
Harold Faltermeyer und erstmals auch Natascha 
Ochsenknecht. Denn auch abseits von Sonne, 
Strand, Strandkorb und Sylter Spezialitäten 
bietet die Insel ein äußerst abwechslungsrei- 
ches und anspruchsvolles Programm, mit dem sie 
ganz lässig und unverkrampft den Spagat zwischen 
kreativer Tradition und kulturellen Projekten der 
Gegenwart schafft. „In den letzten Tagen habe ich 
einige gute Persönlichkeiten kennengelernt, nicht 
nur dass, es waren sogar gute Menschen, mit de- 
nen man sogar lachen konnte‘, erklärt der gelernte 
Schmied mit seiner ganz besonderen Humorabtei- 
lung. „Ich werde sicher kommen und die Galerie 
besuchen, vielleicht passiert hier je was, es stehen 
genügend Nägel zum Verkauf, die Kunden sollen 
dafür sorgen, dass die traumatisierten Kinder, die 
ich in den Camps betreue, überhaupt kommen 
können, denn das kostet viel Geld. Peter Maffay 
hat Tabaluga, ich hab die Nägel” 


Zu den Kultgastronomen auf Sylt gehört auch 
der Schweizer Pius Regli, der sich vor über 30 
Jahren in die Insel verliebt hat, Auch er ist einer 
der Gastgeber von Carlos Andre Cooking for 
Friends. Die umfangreiche Küche, erlesene 
Spezialitäten vom Tartar vom friesischen Ochsen 


mit Lachskaviar bis zur Tabak Creme Brülde 
mit Riserva Ducale Chianti Classico Rotweineis, 
entführen im Manne Pahl in ein Ambiente zwi- 
schen alpinem Berghüttencharme und friesi- 
schem Landhausstil. ‚Sylt erleben und Schweizer 
Charme genießen’ ist seine Devise, während er 
mit reichlich Champagner Duval Leroy die Carlos 
‚Andre Collector ’s Cut N» 1 Passion verkostete. 


Schöne Aussichten 

Die Terrasse des Walter's Hof ist für viele Gäste 
der schönste Platz des Hotels, denn von hier 
schweift der Blick über Heide und Dünen bis 
zum offenen Meer. Dass der Walter's Hof so et- 
was wie eine Seele hat, liegt an seinem Inhaber 
und Gastgeber Detlef Tappe, der seit über 35 
Jahren voller Leidenschaft sein kleines Hotel zu 
einem Ort zum Träumen und Lachen gemacht 
hat. ‚Wo Gäste lachen, kommen weitere hinzu‘ 
lautet sein Credo. Und beim Champagner Duval 
Leroy- Abschlussdinner wurde viel gelacht. Re- 
staurant und Bar des Walter's Hof zählen übri- 
gens zu den besten Adressen Kampens für feine 
Küche, Champagner, Whisky und neuerdings 
auch Bruderkuss-Gin des Schauspielers Bruno 
Eyron, den sein Küchenchef Janko Rahneberg 
auch gerne mal zum Sorbet verarbeitet. 


Und das wurde geraucht: Carlos Andre 
Collector's Cut N° 1 Passion 

„Man braucht nichts von Zigarrenkompositionen 
zu verstehen, um die Poesie dieser Passion nach 
wenigen Zügen zu begreifen‘, so Petra Linden: 
‚schmidt, Vice President Arnold Andre Dominica- 
na und verantwortlich für diese neue, exquisite 
Produktlinie, ‚wohl aber vom Genießen!“ Diese 
wunderbare mittelschwere Toro Grande, umhüllt 
von einem elegant würzigen H 2000/Ecuador. 
Deckblatt, bereitet wahren Aficionados einen 
langen, wertigen Rauchgenuss, denn sie wissen: 
Nur ein besonnenes Rauchverhalten garantiert 
‚echten Genuss. 

Bei den ersten Zügen dominiert eine angenehme 
‚Süße. Schnell baut sich ein großes Volumen auf 
und eröffnet das freie Spiel der Sinne. Kraft tritt 
iniden Hintergründ zugunsterivon Eleganz ürid 
seidiger Harmonie. Feines Bittermandelaroma, 
daneben Anklänge an Holznoten und Leder 
drängen die Süße allmählich in den Hintergrund 
und verhalten sich ausgeprägter, aber dennoch 
harmonisch zu dem breiten Aromenspektrum, 
das sich schnell öffnet. Ab dem mittleren Drittel 
intensivieren sich das Bittermandelaroma und die 
Würze, ohne die Vielschichtigkeit zu ersticken. Im 
letzten Drittel reihen sich dezente Salz- und er- 
ige Noten in das orchestrale Zusammenspiel ein. 
Fazit: würzig im Geschmack mit wechselhaftem 
Spiel der Aromen, bei einer Genussdauer von 
etwa 1 Stunde 40 Minuten. 
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Amarone, 
der König der Weine 


DIE ERSTE FLASCHE, AUF DEREN ETIKETT AMARONE STAND, 
STAMMTE AUS DEM JAHR 1950 VON DER CANTINA BOLLA. VON 
DA AN ENTWICKELTE SICH ALLMÄHLICH DER STIL EINES NEUEN 
AMARONE. VORREITER DIESER STILRICHTUNG WAR SICHERLICH DIE 
TRADITIONSREICHE WINZERFAMILIE BERTANI, DIE 1958 IHREN 
ERSTEN AMARONE PRÄSENTIERTE. 





Text: Peter Gabler Fotos: Studio Jan Roeder 
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AMARONE 
urn 


ange Zeit in Vergessenheit geraten, sind sie seit 

einigen Jahren die absoluten Aufsteiger am tali- 
enischen Weinhimmel: die Amarone-Weine. Traditionell 
entstand Amarone von den selben Rebsorten und dem 
selben Produktionsbereich wie Valpolicella bei gleicher 
Unterscheidung zwischen der klassischen Zone für Ama- 
rone Classico und der erweiterten Zone für einfachen 
Amarone. 2005 wurde für Amarone der DOCG-Status 
beantragt, um sicherzustellen, dass Amarone von 80 
Prozent Corvina, 5 Prozent Rondinella und 15 Prozent 
andere Rebsorten erzeugt wird. Der Wein wird von aus- 
gewählten, hochreifen ganzen Trauben gewonnen, die 
traditionell zum Trocknen in besonderen Scheunen oder 
Kammern auf Strohmatten ausgelegt wurden. Diese Kul- 
tur des appassimento geht in der Region Verona zurück 
bis in die Zeit der Römer. Sie ist also keine Neuerfindung, 
sie wurde lediglich wiederentdeckt. Man wollte und will 
damit dem Valpolicella, der ja ursprünglich ein einfacher 
Tischwein war, mehr Struktur und Vollmundigkeit verlei- 
hen. Während des sogenannten appassimento verlieren 
die Trauben ein Drittel, manchmal bis zur Hälfte ihres 
Gewichtes. Vor allem Wasser verdunstet. Zucker, Säure 
und Extraktstoffe bleiben umso konzentrierter zurück. 





Das Ziel bei der Amarone-Erzeugung ist, die Intensität 
der Farbe, des Geschmacks und der Tannine aus den ro- 
sinierten Trauben in den fertigen Wein hinüberzuretten. 
Nach der Trocknung werden die Trauben gekeltert und 
trocken durchgegoren. 

Traditionell reifte der Wein in großen Holzfässern, wo- 
rauf auch wieder zurückgegriffen wird. Das Barriquefie- 
ber flaut wieder ab. 

Im Laufe der Jahrzehnte hat sich der Stil des Amaro- 
ne peu ä peu geändert. Heute produzieren viele Win- 
zer einen Amaronetyp, der nicht mehr so opulent ist. 
Aus diesem Grund eignet er sich auch gut als Beglei- 
ter eines herzhaften Fleischgerichtes, statt nur ein 
„Meditationswein“ zu sein. Aber es gibt immer noch 
beides — die traditionell und die modern vinifizierten 
Amarone. Der Amarone ist eine starke Persönlichkeit. 
Seine steigende Beliebtheit hat er sich verdient. Man 
kann ihn übrigens auch problemlos lagern. Wenn man 
möchte gut und gerne zwanzig Jahre. Amarone-Weine 
passen wunderbar zu den italienischen Secondi Piatti 
mit Fleisch, Wild und reifem Käse, insbesondere Blau- 
schimmelkäse. Er lässt sich aber auch ohne weiteres 
solo geniessen. 


AMARONI 
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1. Masi Riserva Costasera 
Amarone Classico 2012 


Stolz, majestätisch und komplex - so 
präsentiert sich dieser Jahrgang von Masi‘s 
sanftem Riesen, dem Costasera. 

Hier wird die Erfahrung von Masi genutzt 
die nötig ist, um den Trauben die rich- 

tige Reifezeit zu geben. Die autochtonen 
Rebsorten Corvina, Rondinella und Molina- 
ra werden durch die Zugabe der einzigar- 
tigen, von Masi wiederentdeckten Oseleta 
bereichert 

Kräftiges Rubinrot, Aromen von Pflaumen 
und Kirsche und einem Hauch von gerö- 
stetem Kaffee. Angenehm langer Abgang. 
Ideal zu rotem Fleisch, Wild und reifem 
Käse. Serviertemperatur 18 °C. 
www.masi.it 





2. Vaio Armaron Armarone 
della Valpolicella Classico 2012 
Ein Amarone von außerordentlicher Stärke 
und Komplexität, ein Klassiker der itali- 
enischen Önologie. Ein aristokratischer 
Wein mit Reben aus dem Weinberg Serego 
Alighieri, einem Molinara-Klon. Tiefes, 
glänzendes Rubinrot, mit dem Aroma von 
überreifen Kirschen und gekochten Pflau- 
men, würzigem Zimt und Vanille. 

Perfekt zu rotem Fleisch, Wild, Wachteln 
und Braten. Hervorragend zu würzigen 
Käsesorten. www.masi.it 


MASI 
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3. Bertani Amarone Classico 
2008 

Zum Amarone Classico Bertani gibt es zwei 
bemerkenswerte Fünfzigjahrfeiern zu ver- 
melden: Er kann zum einen auf 50 Editionen 
zurückblicken (erstmals erzeugt wurde er 
1958, und der aktuell gehandelte Jahrgang 
ist der von 2008), zum anderen feiert der 
historische Jahrgang 1967 seine Rückkehr 
auf den Markt. Es sind dies zwei für das 
italienische Weinwesen außergewöhnliche 
Ereignisse, die einmal mehr belegen, welche 
besondere Rolle Bertani für das überra- 
gende Image eines Weines wie dem Amaro- 
ne gespielt hat und bis heute spielt. 

Der Most gärt in Betonbehältern, manch- 
mal über 50 Tage lang. Der Wein reift 
mindestens sechs Jahre in slawonischen 
Eichenfässern und weitere 12 Monate 

in der Flasche. Er hat ein tiefes Rot mit 
Granat Nuancen, Aromen von Pflaume und 
Kirschen. 

www.bertani.net 





4. Bertani Amarone Classico 
2009 

Der Amarone Classico Bertani ist das 
glanzvolle Aushängeschild der Kellerei und 
brachte dieser weltweite Berühmtheit ein: 
Bertani ist gleich Amarone, der Amarone 
ist gleich Bertani. Der Amarone Classico ist 
ein zeitloser Wein, der den einzigartigen 


Stil von Bertani ausdrückt Die Trauben 
sind klassisch, 80 Prozent Corvina und 20 
Prozent Rondinella. 

www.bertani.net 





5. Bertani Amarone della 
Valpantena 2014 

Dieser Wein stammt aus den Hügeln der 
Valpantena, der einzigen „Cru“-Zone im 
Valpolicella-Gebiet. Ein moderner, aus- 
gewogener Amarone, aber immer noch 
authentisch und reich an Körper. Intensive 
Farbe mit violetten Reflexen. In der Nase 
markante und intensive Aromen von sehr 
reifen Kirschen, Sauerkirschen, Waldfrüch- 
ten, würzigen und nussigen Noten, die 
typisch für Valpantena sind. 
www.bertani.net 


6. Allegrini Amarone della 
Valpolicella Classico 2013 

Im Besitz der gleichnamigen Familie, wel- 
che seit dem 16. Jahrhundert im Valpolicel- 
la verwurzelt ist, umfasst das Unternehmen 
über 100 Hektar an Weingärten in den Hü- 
geln des Classica-Gebietes. Die Weine mit 
der Marke Allegrini werden ausschließlich 
aus Trauben hergestellt, die in den eigenen 
Weingärten wachsen. Noten von reifen, 
schwarzen Kirschen und Pflaumen mit 
Anklängen an Kakao, Vanille und Cassis. 








Samt und vollmundig. Geeignet zu Schmor- 
braten, vorzüglich zu Wildbret und Hase, 
‚gebratene Entenbrust mit Orange. Rebsor- 
ten: 90 Prozent Corvina, 5 Prozent Oseleta, 
5 Prozent Rondinella 
www.allegriniwine.com 





7. Ugolini Valle Alta Amarone 
della Valpolicella 2012 

Corvina Veronese, Corvinone, Rondinella 
und Oseleta sind die Rebsorten aus den 
Weinbergen des Hochtals Valle Alta, 256 
m ü. M., die zur Produktion des Königs 
der Weine verwenden. Die Höhe und die 
Hanglage dieser Weinberge stellen für die 
autochthonen Rebsorten ideale Wachs- 
tumsbedingungen in der historischen 
Region des Valpolicella dar. Der Wein reift 
24 Monate in kleinen Eichenfässern, deren 
Holz aus verschiedenen Gegenden Frank- 
reichs stammt. Besonderes Augenmerk wird 
auf ein leichtes Toasting des Holzes gelegt. 
Weitere 12 Monate reift er in der Flasche, 
bevor der Wein für den Handel frei gege- 
ben wird. Die Farbe des Weines leuchtet 
intensiv rubinrot und sein Duft ist sehr 
warm und vielfältig: er erinnert an dunkle 
Wiesenblumen und reife Früchte, er duftet 
nach Kirschmarmelade oder in Weingeist 
eingelegte Kirschen, nach Sauerkirschen 
und getrockneten Früchten, würzige Noten 
wie Zimt und Muskatnuss sind ebenfalls 


ZUENRON 


on 
VALLEÄLTA 
Aaron DEM Wroucn 


wahrnehmbar. Im Geschmack ist er samtig 
und gehaltvoll, elegant und sehr harmo- 
nisch. 
www.tenuteugoli 








8. Stefano Accordini „il Fornet- 
to“, Amarone della Valpolicella 
2011 

Dieser Amarone der Brüder Daniele und 
Tiziano ist ein Fruchtspektakel, das von 
Trockenfruchtaromen bis zu reifen Wald- 
beeren reicht und abgerundet wird mit 
schmeichelnden Schokoladennoten. Er 
wird nur in limitierter Menge produziert. 
Perfekt zu jeder Art von rotem Fleisch 
und kräftigen Käse. Zwei Stunden vor dem 
Trinkgenuss öffnen. 
www.accordinistefano.it 


9. Stefano Accordini Amarone 
Classico della Valpolicella 
Acinatico 2014 

Der Amarone Acinatico wird aus der besten 
Auswahl der Rebsorten Bessole und Cavalo 
hergestellt, nach einem 120-tägigen Wel- 
ken, in dem er in Barriques gelagert wird. 
Diese Wein hat eine großartige Struktur, 
komplex, elegant und samtig. Aromen von 
getrockneten Früchten. 
www.accordinistefano.it 





10. Ottella Ripa della Volta 
Amarone 2013 


„Ripa della Volta”, der antike Name einer 
„una pezza vignata”, eines „mit Weinre- 
ben bepflanztes Stück Land“, oder „einer 
„zappatoria con viti“, eines „Ackerlandes 
mit Weinreben“, wie die antiken Karten 
des 17. Jahrhunderts berichten: Daher 
stammt die Herausforderung, ein ex- 
zellentes, ehrliches, nachhaltiges, per- 
sönliches Produkt zu erzielen, das weit 
entfernt von Moden und simplen Dingen 
liegt 

Vater Ludovico hat seinen Söhnen nicht 
nur die Leidenschaft für den Boden, 
sondern auch ein tief sitzendes Gespür für 
Kunst vermittelt, vor allem für zeitgenös- 
sische Kunst, und die Etikette „Ripa della 
Volta“ ist eine Hommage an daran. 

Die Vorstellung der Ausführung der Etiket- 
te „Ripa della Volta“ stellt eine Geste, ein 
nicht vorbereitetes, sondern instinktives, 
zügiges, Zeichen ohne Zögern und Nach- 
denken dar, das ein starkes, raues und 
ehrliches Konzept hat, wie das Land aus 
dem es kommt 

Aromen von Schokolade, Leder, Spuren 
von roten Früchten und Pflaumen, pur- 
purrote Farbe. 

www.ottella.it 
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GENUSS 


11. Zeni Amarone della Valpo- 
licella Barriques 2011 

Der Erfolg des Weinguts Zeni und die hohe 
Qualität der Weine beruht auf dem Zusam- 
menwirken eines eingespielten Teams. Fau- 
sto, Elena und Federica Zeni sind mit dem 
Wein und seiner Kultur aufgewachsen und 
sind das pulsierende Herz des Unterneh- 
mens. Sie haben die Firmenphilosophie ihres 
Vaters aufgenommen und erfasst und diese 
erfolgreich in die jüngste Zeit weitergetra- 
gen, wodurch sie sich nicht nur das Ver- 
trauen und die Wertschätzung angesehener 
Restaurants und verwöhnter Gaumen, son- 
dern auch eine Vielzahl an Preisen gewon- 
nen haben. 

Der Wein ist tief rubinrot mit Granatre- 
flexen, ein Aroma von Vanillenoten und 
Nuancen an Kakao und Gewürzen, Voller, 
harmonischer Geschmack, tanninhaltig mit 
Vanille-Anklängen. 

Der Wein sollte innerhalb von 8-10 Jahren 
getrunken werden sollte, am besten bei 17- 
19 °C serviert. Die Flasche sollte eine halbe 
Stunde vor dem Servieren entkorkt werden. 
Rebsorten: Corvina 60% - Corvinone 20% - 
Rondinella 20% 

www.zeni.it 
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12. Zeni Amarone della Valpo- 
licella Classico 2014 

Der getrennte Ausbau der Trauben der ver- 
schiedenen Anbaugebiete bleibt bis heute 
ein Pfeiler der Produktion, der den Weinen 
lokale Typizität und eine hohe Qualität ver- 
leiht. Die Anstrengung, Begeisterung und 
ständige Hingabe zur Kunst der Weinher- 
stellung, die von Generation zu Generati- 
on überliefert wurde, stellen auch heute 
noch die Grundlagen dar, auf denen sich 
eine über hundertjährige Familientradition 
festigt. 

Ein tief rubinroter Amarone, intensiv, 
fruchtig, mit Noten an gekochten Früchten 
und Gewürzen. Weich und voll im Ge- 
schmack. 

Den Wein, der ab dem dritten Jahr nach 
Flaschenabfüllung getrunken werden sollte, 
am besten bei 17-19 °C serviert. Die Flasche 
sollte eine halbe Stunde vor dem Servieren 
entkorkt werden. 

Ausbau: 2 bis 3 Jahre im 50 HI Eichenholz- 
fass, je nach Jahrgang. 

Rebsorten: Corvina 60% - Rondinella 30% 
- Molinara 10% 

www.zeni.it 


13. Amarone della Valpolicella 
Nino Zeni 2010 

Die warmherzige Erinnerung an Nino Zeni 
steckt in diesem Amarone della Valpolicel- 
la, der die vollendete Beziehung zwischen 
einem Menschen und seinem Heimatgebiet 
zum Ausdruck bringt. Nur die besten Trau- 
ben aus Weinbergen, die schon seit jeher 
für die Herstellung des Amarone benutzt 
werden, kommen in ausgewählten Jahrgän- 
gen in diesen großen Wein. Die lange Trau- 
bentrocknung, die langsame Fermentation 
in Holzbottichen mit manuellem Untersto- 
Ben des Tresterhutes und der Ausbau in Fäs- 
sern verschiedener Größe machen diesen 
Wein einzigartig und unverwechselbar. Ein 
Wein mit einer ausgewogenen Weichheit, 
intensiv und einnehmend im Geschmack 
mit Aromen von Trockenobst, Schokoloade, 
Zimt und gerösteten Mandeln. Ein Wein für 
genüssliche Momente mit hohem Alterungs- 
potential. 

www.zeni.it 





14. Monte del Fra Amarone 
Classico 2013 Lena di Mezzo 
Im Herzen des Custozagebietes liegt, 
eingebettet in die Moränischen Hügeln des 


MONTE DELF 





Gardasees, das Weingut Monte del Fra 
Die Geschichte des Hauses begann 1958 
und entwickelte sich stetig erfolgreich 
weiter, Heute sind 140 Hektar Weinberge 
im Eigenbesitz und dazu gehören so große 
Cru-Lagen wie CA del Magro, Colombara, 
Grottino, Staffalo, Monte Godi, Monte 
Fitti, Mascarpine, Bagolina, Pezzarara und 
Monte del Frä. Vor ungefähr 10 Jahren 
erwarb die Familie eine wunderschöne 
Tenuta, am kleinen Wildbach Lena in der 
Gemeinde Fumane, mit den dazugehö- 
renden Toplagen Lena di Mezzo. Lena di 
Mezzo ist ein Landgut, eingebettet in ei- 
nen terrassenförmig angelegten Weinberg 
von 17,80 Hektar im Herzen von Fumane, 
einer bezaubernden Hügellandschaft mit 
ton- und kalthaltigen Böden, die eine ma- 
ximale Ausgewogenheit zwischen Terroir 
und autochthonen Trauben ermöglichen 
Eine wahre veronesische Hochzeit. 
Außergewöhnlich elegant, samtig und 
harmonisch, aber auch kräftig und kom- 
plex, körperreich und mit viel Tiefe. Ein 
Duft von Weinbrandkirschen, Amare- 
na-Kirschen, Zwetschgen, Lakritze und 
Leder. Hinzu kommen würzige Noten die 
an Pfeffer, Zimt und an frisches Unterholz 
erinnern. 

www.montedelfra.it 





Die Trauben Corvina, Corvinone, Ron- 
dinella und Oseleta, die für Torre d'Orti 
‚Amarone verwendet werden, stammen aus 
dem höchsten Teil der Weinberge. Hier ist 
auch der Burgwachturm von Montorio, das 
sowohl dem Bezirk als auch unserem Wein- 
gut den Namen gibt. Torre d‘Orti Amarone 
reift nur 12 Monate in neuen französischen 
Barriques. Der Wein aus den Barriques wird 
dann in einem großen Fass gemischt, in 
dem er bis zur Abfüllung aufbewahrt wird. 
Der niedrige pH-Wert ist außergewöhnlich 
für solch einen großen Wein und verleiht 
dem Amarone Torre d'Orti eine tief leucht- 
ende Farbe und gute Trinkbarkeit. Trotz des 
hohen Alkoholgehalts, machen die Struktur 
und die Tannine diesen Wein raffiniert, 
ausgewogen und in der Lage, hervorragend 
zu altern. 

Das komplexe und tiefe Bouquet mit einer 
intensiven Würze, insbesondere Pfeffer- 
und Kirschnoten, macht die Traube, die 
verwendete Technik und die Herkunft die- 
ses Weines in der Nase leicht erkennbar. 
www.torredorti.com 
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as umfassende Angebot an Tabakerzeugnissen, die Innovation den Herstellen und 
das Interesse der internationalen und nationalen Besuchen haben diesen Tabak-Ge- 
nuss-Event geprägt. Daran, konnten auch. die anhaltenden Diskussionen um Tabak- 
requlierungen und denen teilweise verheenenden Auswinkungen für die mittelatän- 
disehe Tabakindustrie nichts ändern. Das wunde im Rahmen, den, Pressekonferenz, 
an den alle Branchenverbände teilnahmen, deutlich. Die Tabakwintschaft kat nieht 


von. sich dunch ideologisch geanägte Vorhaben die Existenzguundlage entziehen zu 
lassen und zeigt sich. selbalbewusst. Jan Mücke vom Deutschen Ziganettenverband 
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es einen solehen Schmuggel gan nieht. Es dünfte also noch viel zu diskutieren sein 
und man darf hoffen. dass sich Vernunft und Kompetenz gegenüber Aktionismus und 
ideologischen Drangsale dunchsetzt. FINE TOBACCO erlebte die ‚inten tabao“ wie 
gewohnt intensiv, freundschaftlich und im besten Sinne ‚familiär‘. Die Tabak-Fami- 
lie ist eine feine Gesellschaft und. FINE TOBACCO ist stolz, danauf, seit üben zwöll, 
Jahnen ein festen. Bestandteil davon zu sein. Begleiten Sie uns bei einem „Messen- 
undgang‘, den una gu einigen ‚Familienmitgliedern“ führte und. den win in einem 
Poto-Potaounni festhalten haben. 


a . £ 








PFEIFE 


IELPIEe 
Araılıalddı 


inter tabac 
2017 











VAUEN — Auenland Midnight 


VAUEN, die älteste deutsche Pfeifenmanufaktur seit 1848, hat in ihrem Programm auch 
äußerst erfolgreiche Pfeifentabake. Der neue „Auenland Midnight“ ist eine sanfte, 
leicht fruchtig süße Mixture aus einem hohen Anteil vollmundigen Black Cavendish, 
goldenen, roten und braunen Virginia Tabaken und nussigem Burley. Der unterschied- 
liche Schnitt der Tabakblätter führt zu einem gleichmäßigen Abbrand. Diese erlesene 
Tabakmischung, die mit dem Aroma einer süßen Pfirsich Creme verfeinert wurde, sorgt 
für ein unaufdringliches, angenehmes Dufterlebnis. 


Preis 50 g Dose 12,50 € 





Kohlhase & Kopp — Winter Time 2017 


Mit großer Vorfreude auf die gemütliche Jahreszeit präsentiert Kohlhase & Kopp die 
limitierte Edition „Winter Time 2017“. Mit einem eleganten Design in Schwarz/Gold 
liegt der Fokus auf der Botschaft, die wir Ihnen zu Weihnachten überbringen möch- 
ten. In gold geschwungenen Lettern steht geprägt: »May this Christmas be filled with 
happiness in all that you do and may this joy continue the whole year through«. Der 
Tabak steht ganz im Einklang mit der kalten Jahreszeit und kommt dem Wunsch nach 
einer gehaltvollen Melange entgegen, die sich wunderbar mit den Getränken dieser 
Saison wie Glühwein, Rotwein, Whisky und Rum kombinieren lässt. Köstlich duftende 
Rumpflaumen geben in Kombination mit einem satten Kirscharoma den Ton an. Begleitet 
wird dieses Duett von lieblicher Bourbon-Vanille. BlackCavendish, Virginia, Burley und Virginia 
Flake sorgen in Kombination für einen mediumkräftigen Smoke. 


Preis 100 g Schmuckdose 22,80 € 









Rattray’s Winter Edition 2017 


Mit Anbruch der dunkleren Jahreszeit sehnen wir uns nach Wärme, Gemütlichkeit 
und Harmonie. Mit der neuen „Winter Edition 2017“ lanciert Rattray den passenden 
Begleiter für kalte Wintertage. Drei schwarze Nussknacker zieren die Front der kup- 
ferfarbenen limitierten Edition. Erst bei genauerer Betrachtung erkennen Sie, dass der 
pfeifenrauchende Nussknacker in der Mitte ein Lächeln im Gesicht hat, während die 
beiden Nussknacker links und rechts eine ernste Miene aufsetzen - ein Schelm, wer 
darin eine Botschaft sieht. Das Design gibt ebenfalls Aufschluss über den Geschmack — 
richtig: Nuss ist drin, genau genommen Macadamianüsse und davon gerade so viel, dass der 
feine Karamell-Geschmack der Creme Catalan im Vordergrund bleibt. Abgerundet mit Tahi- 
ti-Vanille ergibt sich ein wirklich köstliches Gesamtbild. Die Tabakkomponenten setzen sich aus 
Black Cavendish, Burley, Virginia und Mini-Cut (Burley) zusammen. 


Preis 100 g Schmuckdose 22,80 € 


Mac Baren — St. Bruno Flake 


Die Wurzeln des Pfeifentabaks St. Bruno reichen bis in das Jahr 1896. In Liverpool wur- 

de der heute legendäre Pfeifentabak noch unter dem damaligen englischen Reinheits- 
gesetz entwickelt. Mac Baren hat diesem Pfeifentabak, der viele Raucher seit Jahrzehnten 
begleitet, in Form des St. Bruno Flake neues Leben eingehaucht. Noch heute halten sich die 
Pfeifentabakexperten von Mac Baren bei der Komposition und Herstellung des St. Bruno Flake an 
die Anforderungen des englischen Reinheitsgesetzes. Das Ergebnis ist ein besonders hochwertiger Ta- 
bak, ein heiß gepresster Flake, der bei Pfeifenrauchern auf der ganzen Welt bekannt und beliebt ist. Die 
ausgewählten Kentucky Blätter geben der Mischung ihren rauchigen und kräftigen Charakter, während die 
leuchtend-gelben Virginiablätter den Rauchgenuss weich und angenehm machen. Insgesamt präsentiert sich 
der St. Bruno Flake als würziger Pfeifentabak mit dezentem Aroma 


Preis 50 g Pouch 9,95 € 
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Alessandro Marino beim Interview im Charles Hotel, München. Er 


geistert sich auch für die Küchen anderer Länder wie die persische 


sieht München aber nicht nur durch die italienische Brille. Er be- 
und die afghanische Küche 
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SEIT 2001 IST ALESSANDRO MARINO GESCHÄFTSFÜHRER DER ITALIENISCHEN HANDELSKAMMER MÜNCHEN- 
STUTTGART. ZU SEINEM VERANTWORTUNGSBEREICH GEHÖREN UNTER ANDEREM DIE SPARTEN INDUSTRIE, 
LOGISTIK, EXPORT UND NATÜRLICH NAHRUNGS- UND GENUSSMITTEL. AN DEN DIVERSEN VERANSTALTUNGEN 
LÄSSTSICH UNSCHWER ERKENNEN, DASS ER ZUM FOODBEREICH EINEN BESONDEREN BEZUG HAT. KEIN WUNDER, 
DASS KOCHEN ZU SEINEN LIEBSTEN FREIZEITBESCHÄFTIGUNGEN GEHÖRT. UND DIE OPER. UND DIE BERGE 


in gutes Netzwerk ist für Alessandro Marino das 

wichtigste Handwerkszeug. Seine italienische Handels- 
kammer in München ist eine von 85 italienischen Handels- 
kammern mit einem Dachverband in Rom, die als Vermittler 
zwischen Italien und den jeweiligen Ländern dienen. Ein 
politisches Schwergewicht, das in vielen Bereichen agiert. Auf 
dem großen Gebiet dreht sich in erster Linie alles um Wirt- 
schaft. Egal ob Export oder Logistik, Industrie oder Food. Da 
ist ein Mann wie Alessandro Marino an der richtigen Position. 
Schließlich hat er schon vor seiner Zeit in der Handelskammer 
20 Jahre für die Wirtschaft beider Länder gearbeitet. Seine 
persönlichen Kontakte sind da natürlich das A & O, wenn es 
um das Bearbeiten neuer Geschäftsbereiche geht. Aber er ist 
auch ein Feingeist, der das Klavierspiel studiert hat. Und er ist 
ein Mann mit sehr viel Humor. 


FINE TOBACCO: Bei Ihrem Aufgabengebiet muss man sich in 
den vielen Bereichen ja ganz schön auskennen. Den meisten 
sind Sie ja in erster Linie als Genussmensch bekannt, der 
hauptsächlich feine Weinverkostungen organisiert. 
Alessandro Marino: Das ist leider nur ein Teil unserer Arbeit. 
Wir koordinieren verschiedene Projekte, stellen die Kontakte 
mit den Partnern her, initiieren aktuelle Themenbereich zum 
Beispiel in Logistik, suchen Investoren für Projekte in Italien. 
Jede Kammer hat ihre eigene Autonomie, muss sich auch 
selbst finanzieren. In Bayern arbeiten wir zum Beispiel mit 
dem Landwirtschaftsministerium und organisieren in Italien 
Promotionevents für die bayerischen Produkte. Was die 
wenigsten wissen, dass Bayern mehr Lebensmittel nach Italien 
exportiert als umgekehrt. 


FT: Gibt es da einen speziellen Bereich? 

AM: Milch und Käseprodukte. Es gibt einen großen Markt für 
bayerische Spezialitäten. Das gilt aber leider nicht für deut- 
sche Weine, weil die Italiener halt lieber italienischen Wein 
trinken. 


INTERVIEW: PETER GABLER FOTOS: HEINZ PUTSCHIES 


FT: Bei so einem großen Bereich muss man doch einen ge- 
waltigen Überblick auch über aktuelle Trends haben? 
‚AM: Die wichtigsten Eckdaten werden schon von mir erwar- 
tet, für die Details haben wir aber Spezialisten. 


FT: Aus welcher Genussregion Italiens kommen Sie? 

‚AM: Aus Triest, der Stadt der drei Kulturen: Italien, Öster- 
reich und Slowenien. Das ist keine typisch italienische Stadt. 
Zu unserer Küche gehören ja auch Strudel, Semmelknödel 
oder Zwetschgenknödel. 


FT: Da sind Sie ja mitten im Nahrungsmittelgenussbereich 
aufgewachsen? 

AM: Mein Vater hatte einen Großhandel für Milch und 
Käse. Er war der erste, der in den 50er Jahren in Triest 
Mozzarella aus Kampanien eingeführt hat. Der kam über 
Nacht mit dem Zug aus Kampanien. Ein wunderbares Pro- 
dukt, absolut frisch. Das erste Mal, als ich im Mund eine 
andere Mozzarella hatte, in der Mensa der Uni, hab ich die 
sofort ausgespuckt. Ein Schock! Das war eine industriell 
hergestellt Mozzarella von einer Marke, die ich hier nicht 
nennen möchte, Schrecklich! Mein Vater war der Einzige in 
Triest, der jeden Tag frischen Käse hatte, Peccorino aus Sardi- 
nien, Ricotta aus der Toskana, da war ich wirklich verwöhnt. 


FT: Wer hat denn zu Hause gekocht? 

‚AM: Meine Mutter, aber ich hatte schon immer Lust mitzu- 
kochen. Mit sieben Jahren habe ich von meinen Eltern eine 
Kochausstattung bekommen. Das hat mir damals riesigen 
Spaß gemacht. 


FT: Gibt es aus der Zeit noch ein Lieblingsgericht? 

‚AM: Da ich von einer Stadt am Meer komme, mag ich 
natürlich Fisch. Aber die Zubereitung muss puritisch sein, 
ohne Sauce. Sonst spürt man den Geschmack vom Meer 
nicht. Und natürlich Meeresfrüchte und Muscheln. Auch 
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Risotto mit Meeresfrüchten gehört für mich zu den besten 
Gerichten. 


FT: Wir werden Sie jetzt nicht in Verlegenheit bringen uns 
Ihr Lieblingslokal in München zu verraten... 
A das wäre politisch auch nicht korrekt (lacht). 





FT: Aber wie wär‘s mit ein paar Tipps aus Triest? 
Ich mag kleine, schlichte Lokale Und dazu gehören diese 
vier: Trattoria Tre Merli -(www.tremerli.it/it/trattoria-tre-mer- 
li). Sie liegt am Meer und man kann im Sommer auf der Terras- 
se direkt neben dem Wasser essen und den Sonnenuntergang 








dort gleich geniessen. Sie haben auch ein kleines und sehr 
nettes Hotel neben dem Restaurant (nur wenige Zimmer) und 
die Gäste können vom Zimmer praktisch direkt ins Wasser 
springen. Trattoria Nero di Seppia - (www.trattorianerodi- 
seppia.com). Tavernetta al Molo - (www.tavernettaalmolo. 

it) befindet sich ca 10 Minuten vom Stadtzentrum in der 
Bucht von Grignano neben dem berühmten Schloß Miramare. 
Hostaria Malcanton -{www.ristoexpert.com/migliori-ristoran- 
ti/trieste/hostaria malcanton-99619). Hier gibt es die besten 
„Sardoni impanati“, panierte Anchovis. 


FT: Hoffentlich fahren jetzt nicht alle auf einmal hin, sonst 
kriegen Sie ja keinen Platz mehr. Wie oft sind Sie denn 
selber in Triest? 

: Im Sommer fast jedes Wochenende. Ich segle nämlich 
sehr gerne... 


F 


und dann kochen Sie auch? 
Meine Freunde sind auch alle Geniesser. Da geh‘ ich 
dann erst einkaufen und dann koche ich für sie. 





FT: Auch bayerische Gerichte? 

AM: Natürlich weiß ich wie man eine Schweinshaxe zuberei- 
tet, aber in bayerischer Küche bin ich nicht so perfekt. 
Wahrscheinlich ist es wie mit der italienischen Küche, es gibt 
sie gar nicht. Von Südtirol bis Sizilien sind es 1200 Kilometer. 
Da gibt es die unterschiedlichen regionalen Produkte, die den 
Unterschied und den Reiz ausmachen. Hinter jedem Produkt 
steht auch eine Geschichte. 


FT: Wie beispielsweise die der besten Tomaten? 


AM: Ich habe schon meine Gemüsehändler, auch in München, 


die gute Produkte haben. Eine Tomate, die keinen Sonnen- 


strahl gesehen hat, ist für mich keine Tomate. Ich mache 
schließlich Tomatensauce immer selber und da muss die 
Qualität stimmen. 


FT: Italiener haben ja auch Vorlieben für Innereien oder 
nicht gerade alltägliche Tiere auf der Speisekarte. Wie ist 
das bei Ihnen? 

AM: Da kommt natürlich auch viel aus der Tradition. Ich 
mag zum Beispiel Eselfleisch. Da kann ich in München nicht 
so richtig punkten. Man findet es auch hauptsächlich in 
Restaurants von Mantua oder Verona. Ein wunderbar wei- 
ches Fleisch. Und ich mag auch Pferdefleisch und natürlich 
Lamm. Sonst bin ich aber ganz normal (lacht). Und ich wan- 
dere gerne in den bayerischen Bergen. Ich freue mich schon 
wieder auf das hervorragende Essen im Rotwandhaus. Da 
kann man zu jeder Jahreszeit draußen sitzen. 


FT: Vielen Dank Herr Marino für das genussvolle Gespräch! 
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Mythen und Legenden 





Qualität ist zeitlos. Davon zeugt Davidoff ebenso wie die 
Kochlegende Marc Haeberlin. Schön, dass es so etwas 
Außergewöhnliches immer noch gibt! 


> pP, 
Basel. 27 wuroiz 





Wieder zu Hause 


Neubau des Hauptsitzes der Oettinger Davidoff AG in Basel. Das Mai- 
son Davidoff ersetzt das Firmengebäude von 1930 an derselben Stelle, 
Der zuvor mehrfach umgestaltete Altbau hatte über 85 Jahre seine 
Dienste geleistet. 


Beat Hauenstein, CEO der Oettinger Davidoff AG, erklärt: „Ich bin 
stolz, das Maison Davidoff hier im Herzen von Basel offiziell zu eröff- 
nen. Mein Dank gilt unseren Kollegen und Partnerfirmen, die bis zur 
letzten Minute mit viel Herzblut an diesem Projekt gearbeitet haben. 
Die heutige Einweihung stellt nicht nur einen Meilenstein in der Ge- 
schichte unseres Unternehmens dar, das Maison Davidoff ist auch ein 
großartiges Geschenk der Besitzer, das wir endlich nach zweijähriger 
Bauzeit beziehen dürfen; es ist ein glückliches nach Hause kommen. 
Der Neubau unterstützt die abteilungsübergreifende Zusammenar- 
beit und fördert die Kreativität, Produktivität und die Innovation, 
die maßgebend wichtig sind für das erfolgreiche globale Wachstum 
unseres Zigarrengeschäfts.“ 


Das von Diener & Diener entworfene Maison Davidoff fügt sich 
modern und wie selbstverständlich in das Basler Stadtbild ein. 
Arbeitsbereiche werden mit Showrooms, modernsten Zigarren-Loun- 
ges, einer Cafeteria sowie einer Autoeinstellhalle mit 24 Parkplätzen 
ergänzt. „Mit den expressiven tragenden Außenstützen wollten wir 


Das Maison Davidoff fügt sich modern in das Basler Stadtbild ein 
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|Prof}/Roger Diener, Regierungsrat Christoph Brutschin, Dr. Rudolf & 
Liliane Schaffner-Schneider (Eigentümer Oettinger Davidoff), Christine & 
Dr. Olivier Ryhiner-Schneider (Eigentümer Oettinger Davidoff), Domenico, 
Scala (VR-Präsident Oettinger Davidoff), Beat Hauenstein (CEO Oettinger 
Davidoff) von I.n.r. bei der Eröffnungszeremonie 





ein Haus formen, das vom belebten Inneren mit den Arbeitsplätzen 
von Davidoff spricht. Wie ein Chor umstellen die Stützen die Büroe- 
benen und werden Teil der Tektonik, der Poetik der handwerklichen 
Konstruktion. Die äußere Form richtet sich an den Passanten und 
stellt sich der Anonymität der großen Verkehrsachse entgegen", so 
Roger Diener, 


Das Maison Davidoff ist als mehrstöckige lang gestreckte Halle mit 
Attikageschoss konzipiert, die an der Straße entlanggeführt und zur 
Ecke der Parzelle hin geschwungen ist. Seine einprägsame Gestalt 
schöpft diese einfache Grundform aus der plastischen Kontur und 
Anordnung ihrer vorfabrizierten tragenden Stützen aus lasiertem 
Stahlbeton. Die runden Betonstützen sind nach oben und unten 


l 


Kollegen und Partner beim entspannten Get-Together 


Visuelle Highlights im Innenbereich sind der moderne Walk-in-Humidor 
und die Zigarren-Lounges 


verjüngt und erinnern somit an das beliebte Zigarrenformat Tor- 
pedo. Die bauchigen Schäfte und die Interkolumnien gliedern die 
transparente Fassade umlaufend. Das Interieur wurde von Lassou- 
dry architects GmbH entworfen, um ein Wohlgefühl beim täglichen 
Arbeiten zu wecken, aber auch um das typisch karibische Gefühl 
von Wärme und Authentizität zu verströmen, das si im Motto von 
Davidoff Time Beautifully Filled widerspiegelt. Als visuelle Highlights 
im Innenbereich tragen der moderne Walk-in-Humidor und die Zi 
ren-Lounges dazu bei, stets an den tropischen Ursprung der 
in der Dominikanischen Republik zu erinnern, in der sich ein Großteil 
der Davidoff-Produktion und der Belegschaft befindet. Kunstwerke 
in den verschiedensten Stockwerken, die von Künstlern der Davidoff 
Art Initiative iert wurden, sollen die Grundwerte des 
Konzerns reflektieren: Respekt vor der Natur, die Bewahrung tradi- 
tioneller Verfahren beim Anbau von Premiumtabaken und bei der Zi- 
garrenfertigung sowie die Besinnung auf das kulturellekünstlerische 


Die Eröffnung wollte sich keiner enfgehenllässen. 
Erbe und die zeitgenössische Kunstszene der Karibik. 
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Echte Klassiker 


Das Lunch-Menü der Extra-Klasse im Gaggenau-Showroom präsentiert vom 
Meisterkoch Marc Haeberlin war mit Sicherheit der kulinarische Höhepunkt des 
Monats November. Dagegen verblasst jedes Christkind! 


| 


Fachgespräch: Peter Gabler, Eine Tobacco und Echte Freundschaft: Eckart Witzigmann hat. 
Willi Faber, Gastronomie-Repaft (re bei Mares Vater Paul gelernt 


Marc Haeberlin ist nicht nur als Koch ein Meister, er ist auch ein charmanteı Plauderer und 
Anekdotenerzähler 
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Das waren noch Zeiten, als kanadische Vertei- 
digungsminister ihren Kampfpiloten befehlen 
konnten frischen kanadischen Lachs ins Elsaß 
zu fliegen, damit sich ihr Minister von der 
Original-Qualität des Lachssouffles überzeugen 
konnte. Aber auch ohne Kampfeinsatz über- 
zeugten die Gerichte, die Marc Haeberlin an- 
lässlich der Präsentation seines Buches präsen- 
tierte. Gerichte, die zur Tradition des 3-Sterne 
Restaurants „Auberge de Ill“ im elsässischen 
Illhäusern seit jeher eine tragende Rolle spielen 
und die sein Vater Paul erfunden hat: „Getrüf- 
felte Gänselber-Brioche“ und „Lachssouffle Au- 
berge de L'IlI“. Bereits seit 135 Jahren und über 
fünf Generationen hinweg ist die Familie in der 
Gastronomie tätig und feiert 2017 50-jähriges 


1“ 


SOURMETEDmOn 





Sternejubiläum. Meisterkoch Mare Haeberlin 
zeiebriert als Nachfolger seines ebenso legen- 
dären Vaters, Paul Haeberlin, seine persönliche 
Vision einer zeitgemäßen elsässischen Küche 
- tief verwurzelt in der Heimat und dennoch 
inspiriert durch die Küchen dieser Welt, insbe- 
sondere der japanischen. Als Schüler von Paul 
Bocuse und den Brüdern Troisgros ging er bei 
den besten Köchen Frankreichs in die Lehre 
und brachte vielfältige Einflüsse in das famili- 
engeführte Traditionshaus mit. In diesem Band 
werden 35 seiner wichtigsten Rezepte präsen- 
tiert und in authentischen, großformatigen 
Fotografien visualisiert, die vermitteln, wie der 
Gast den jeweiligen Teller in der Auberge de ll 
tatsächlich erlebt. Jedes Rezept wird begleitet 
von einem kurzen Essay, das die besondere Ei- 
genart der Haeberlin’schen Küche erläutert 
und auf diese Weise neben dem „wie“ auch das 
„warum“ hinter den Rezepten erklärt. 


Ein echter Glücksfall, erzählt Eckart Witzig- 
mann, sei es gewesen, dass er damals seine Aus- 
bildung bei Paul machen durfte, der ihn bei- 
nahe wie ein Sohn in die Familie aufnahm. Ein 
Glücksfall, nicht nur für den Jahrhundertkoch, 
sondern für die deutsche Küche. 


SEI 
“FREI 





Sollen, müssen, können - Du allein entscheidest, wann es Zeit ist, das 
Hamsterrad anzuhalten. Nur Du legst fest, was Dir Lebensfreude, Vielfalt, 
Genuss und Selbstbestimmung bedeuten. 

Sei so frei! 





Erfahre mehr auf facebook.com/seisofrei.info Wi“ jti.com/germany 


\ 


CARLOS ANDRE 


LILEETE 





